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Die verbruiker word al meer gesondheidsbewus. Terselfdertyd is tyd In skaars menslike hulpbron, en
word gerief gevolglik In belangrike oorweging tydens voedselkeuses. In Suid-Afrikaanse
voedselmaatskappy het hierdie neigings ge'(dentifiseer en besluit om In produk te ontwikkel wat aan
hierdie vereistes van gesondheid en gerief voldoen. Daar is besluit om In laevet-, laecholesterol-,
laeversadigdevetsuur-, laetransvetsuur-, hoeveselgraanproduk met In intermediere glukemiese indeks
(GI) te ontwikkel.
Die Stellenbosse mark is verken om vas te stel of daar reeds soortgelyke produkte op die mark was.
Ses produkte wat nutrientinhoud-, gesondheid- of ander aansprake maak, is ge'ldentifiseer. Geeneen
van die produkte het egter aan die Departement van Gesondheid se konsepregulasies betreffende die
etikettering van voedingsmiddels vir bogenoemde produkeienskappe voldoen nie. Gevolglik is besluit
om met die ontwikkeling van die laevet-, laecholesterol-, laeversadigdevetsuur-, laetransvetsuur-,
hoeveselgraanproduk met In intermediere GI voort te gaan.
Om as In laevetproduk te kon kwalifiseer, moes die produk minder as 3 % vet bevat. Die bestanddele
moes dus met inagneming van hul vetinhoud gekies word. Vrugtepulp word alqerneen gebruik in die
bereiding van gebakte laevetprodukte en is ook in hierdie studie gebruik om die gebruik van botter,
margarien of olie te vermy, maar ook om aan die addisionele produkkriteria wat deur die maatskappy
gespesifiseer is, naamlik In sagte tekstuur en vrugtige geur, te voldoen. Bestanddele soos soja-,
hawermeel, hawer- en koringsemels is gekies om die veselinhoud van die produk te verhoog,
aangesien hierdie bestanddele meer as 10 9 vesel per 100 9 bevat. Twee produkte is deur middel
van 23 eksperimente ontwikkel. Met die uitsondering van die hoeveselinhoudaanspraak, het beide
Stellenbosch University http://scholar.sun.ac.za
produkte aan die vereistes wat gestel is, naamlik 'n laevet-, laecholesterol-, laeversadigdevetsuur-,
laetransvetsuur- en 'n hoeveselinhoud en 'n beraamde intermediere GI, voldoen.
Een van die konsepprodukte is deur 'n ervare paneel gekies vir die empiriese studie waar die effek
van verskillende veselvlakke op die GI bepaal is. 'n Standaard formule is aangepas om vyf
verskillende veselvlakke te verkry deur die koringsemel- en hawermeelhoeveelhede te manipuleer.
Die basisformule het 6,25 % vesel bevat en twee veselvlakke is daarbo en -onder as ge·identifiseer:
4,39; 5,31; 7,45 en 8,17 %, dit wil se, veselvlakke met dieselfde grootte verskille. Daar is voorspel dat
die GI-waarde van die produkte sou daal met 'n toename in die veselinhoud van die produk en die
teoretiese berekeninge van die GI-waarde het hierdie voorspelling gestaaf. Die werklike GI-waardes
wat met behulp van bloedglukoseresponse bepaal is, het egter 'n toename in GI-waarde tot by die
6,25 % veselvlak, gevolg deur 'n afname tot by die 8,17 % veselvlak aangedui. Dit het duidelik
geword dat meer as slegs die veselinhoud 'n rol gespeel het by die GI-waarde van die produk. Die
resultate is gevolglik aan die hand van die veselgedrag, styselgelatinisasie en styselhidrolise verklaar.
Die verbruikersaanvaarbaarheid van die ontwikkelde laevet-, hoeveselproduk is by 100 huishoudings
in Stellenbosch getoets. Twee veldwerkers het die verbruikers in vier kleinhandelaars in Stellenbosch
genader en produkte met 'n gepaardgaande vraelys aan hulle oorhandig. Die produkte is tuis
qeevalueer en die vraelyste is weer ingesamel. Ook vervat in die vraelys was 'n erkende
meetinstrument wat deur die Suid-Afrikaanse voedselindustrie gebruik word vir die bepaling van
verbruikersaanvaarbaarheid van 'n nuutontwikkelde produk. Uit die resultate het dit geblyk dat die
lemoengeur van die produk gelei het tot die lae verbruikersaanvaarbaarheid van die ontwikkelde
produk, en dat die ander produkkonsep (wat tydens die resepontwikkelingsfase ontwikkel is, en nie
deur die ervare paneel gekies is nie) vir bemarkingspotensiaal getoets hoort te word.
Die data wat uit die vraelyste ingesamel is, is ook gebruik om die effek van aankooppraktyke,
gesondheidsbewustheid en verbruikerskennis op die verbruikersaanvaarbaarheid van die laevet-,
hoeveselgraanproduk met 'n interrnediere-Gl-waarde te bepaal. Daar is geen verwantskap tussen
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Consumers are becoming more health conscious. Furthermore, time is a scarce human resource and
therefore convenience is an important consideration when food choices are being made. A South
African food company identified this trend and decided to develop a product that capitalised on these
demands of health and convenience. The decision was made to develop a low-fat, low-cholesterol,
low-saturated fatty acid, low-trans fatty acid, high-fibre wheat product with an intermediate glycemic
index (GI).
The market in Stellenbosch was scouted to determine whether a similar product already existed. Six
products that made nutrient-, health- or any other claims were identified. Not one of the identified
products, however, conformed to meet the requirements of the Department of Health for the product
characteristics that were set. Therefore, the decision was made to continue the development of the
low-fat, low-cholesterol, low-saturated fatty acid, low-trans fatty acid, high-fibre wheat product with an
intermediate glycemic index (GI).
To qualify as a low-fat product, the product had to contain less than 3 % fat. The ingredients were
chosen with their fat content in mind. Fruit pulp is widely used in the preparation of baked low-fat
products and was also used in this study to eliminate the use of butter, margarine and oil, but also to
achieve the additional product criteria that was set by the food company, namely a chewy texture and
a fruity flavour. Ingredients like soya flour, oatmeal, oats and wheat bran were chosen to increase the
fibre content of the product, because all of these products have a fibre content of 10 g or more per
100 g. Two products were developed during 23 experiments. Except for the high fibre claim, both
products met the criteria that were set before the development started, namely a low-fat, low-
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cholesterol, low-saturated fatty acid, low-trans fatty acid, high-fibre content and a calculated
intermediate glycemic index (GI).
One of the two concept products that were developed were chosen by an experienced panel to serve
as basic product for an empirical study on the effect of different fibre levels on the glycemic index.
Five different fibre levels were formulated by manipulating the amounts of wheat bran and oatmeal.
The basic formula contained 6,25 % fibre and the other fibre levels were identified as: 4,39; 5,31;
7,45 en 8,17 %. The fibre levels were equal-distant. The prediction was made that the GI-value of
the product will decrease as the fibre levels increase and the theoretical calculations confirmed this
prediction. The real GI-values that were determined by blood glucose testings, however, showed an
increase in GI-value up to the 6,25 % fibre level, followed by a.decrease in GI-value to the 8,17 %
fibre level. It became apparent that more than just fibre played a role in the GI-values of the products.
It is proposed that the results explained by fibre behaviour, starch gelatinisation and starch hydrolysis.
Hundred households in Stell enbosch tested the developed product. Two fieldworkers identified 25
consumers in four retail stores in Stellenbosch and gave them the product and the questionnaire,
which they had to complete at home after tasting the product. The questionnaires were then collected
from the respondents' houses. A recognised measurement instrument, which is used by the South
African food industry to determine the acceptability of a newly developed product, was used for
assesing the results. The results showed that the orange flavour of the product led to a low overall
acceptability of the developed product and that the other product concept (that was developed during
the recipe development phase and not chosen by the panel) should be considered for testing its
market potential.
Another facet of the questionnaire determined the effect of buying practices, health consciousness
and consumer knowledge on the consumer acceptability of the low-fat, high-fibre wheat product with
an intermediate-GI-value. No correlation between these factors and consumer acceptability of the
low-fat, high-fibre wheat product with an intermediate-GI-value were found.
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1HOOFSTUK 1: INLEIDENDE PERSPEKTIEWE
1.1 Inleiding en motivering
Verbruikers is vandag baie meer ingestel op die voedingsamestelling van voedsel, omdat hulle meer
gesondheidsbewus is (Schenker, 1999: 108). Meer as die helfte van verbruikers glo dat die korrekte
voedsels die gebruik van sommige medikasies kan uitsluit (Sloan, 2000:11). Verbruikers gebruik nie
net voedsel in die plek van medisyne nie, maar ook voedsel as medisyne (Dekker & Linneman,
1998:73, Polunin, 1997:10, Sloan, 2000:11).
Voorts word maaltye enige tyd genuttig. Meer gereelde maaltye of versnaperinge en 'n verskuiwing
van tradisionele eetpatrone skep 'n behoefte vir nuwe, voedsame versnaperinge (Sloan, 2000:11,
Smart snacking, 2001, Tettweiler, 1991 :58). Indien die korrekte keuses uitgeoefen word tydens die
keuse van versnaperinge (Departement Gesondheid, 2001 :58), kan laasgenoemde 'n bydra lewer tot
'n goeie voedingstatus (Smart snacking, 2001). 'n Suid Afrikaanse voedselmaatskappy het ook
hierdie behoefte, naamlik 'n voedsame versnapering, geYdentifiseer (Woolworths, 2000). Derhalwe
poog hierdie studie om op hierdie behoefte te reageer deur die ontwikkeling van 'n laevet-,
laecholesterol-, laeversadigdevetsuur-, laetransvetsuurgraanproduk (in die vorm van 'n koekie) wat
aan die behoeftes van die gesondheidsbewuste verbruiker voldoen.
Departement Gesondheid (2001 :58) het voedingstofgebaseerde dieetriglyne vir voedselkeuses met
die oog op die hand hawing van 'n gesonde dieet, as volg geformuleer: die totale energie inname
moet van so 'n aard wees dat 'n normale liggaamsmassa bereik en gehandhaaf kan word; proteYene
moet tussen 12 en 15% van die totale energie verskaf; glukemiese koolhidrate moet tussen 50 en
60% van die totale energie uitmaak; vet moet tussen 25 en 30% van die totale energie verskaf,
waarvan 10% van die energie onderskeidelik deur versadigde-, poli-onversadigde en mono-
onversadigde vetsure voorsien moet word; minder as 300 mg cholesterol moet per dag ingeneem
word; tussen 30 en 40 9 dieetvesel en minder as 3000 mg natrium moet per dag ingeneem word.
Die konsep van glukemiese koolhidrate is 'n nuwe beg rip vir die meeste verbruikers, alhoewel dit
reeds in 1987 in Suid Afrikaanse literatuur verskyn het (verwys na Gericke & Muller, 1987:89-92).
Omdat daar so 'n noue verband is tussen die dieet van 'n gesondheidsbewuste en die van 'n lae-
glukemiese-indekswaardedieet, is daar besluit om 'n produk met 'n intermediere-Gl-waarde te
ontwikkel. Dit is egter van belang om daarop te let dat daar steeds kontroversie rondom GI-waarde
bestaan. Die Amerikaanse Diabetiese Vereniging ondersteun nie hierdie konsep nie (Beebe,
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21999:82, Franz, 1999:78). Alhoewel GI-waarde in Oepartement Gesondheid se konsepregulasies
betreffende die etiketlering van voedingsmiddels beskryf word, is GI-waarde ook in Suid Afrika 'n
onderwerp waaroor voedingwetenskaplikes steeds debat voer (How can diet keep me in controri,
2001). Oit dien egter daarop gelet te word dat die positiewe verband tussen die inname van
intermediere- en lae-GI-waarde voedsels en 'n groter beheer oor bloedglukosevlakke van ondermeer
diabetiese pasiente reeds in dieetkundige praktyke in Suid Afrikaanse praktyke empiries bewys is
(Oelport, 2000a:3).
Min Suid Afrikaners neem die aanbevole 30 tot 40 9 dieetvesel in (Oepartement Gesondheid,
2001 :58), omdat hulle nie die potensiele nadelige gevolge van te min vesel (sien Hoofstuk 2, 2.3)
besef nie (Oelport & Steenkamp, 2000). In die proses om die GI-waarde te verlaag (Nishimune,
Yakushiji, Taguchi, Konishi, Nakahara, Ichikawa & Kunita, 1991 :414) en terselfdertyd die graanproduk
meer aanlokllk te maak vir die gesondheidsbewuste verbruiker, is daar besluit om In hoe veselinhoud
een van die produkkenmerke te maak.
Produkverkenning is by Kwikspar, Shoprite-Checkers, Pick In Pay, Woolworths, The Health Shop en
Nature's Way in Stellenbosch uitgevoer ter or"ientasie van die behoefte en word in Hoofstuk 3
gerapporteer. Oit het getoon dat daar een koekie beskikbaar is wat In verminderdevetaanspraak
maak, maar geen laevetkoekies was beskikbaar nie. Een graanproduk het In aanspraak daarop
gemaak dat die produk geen cholesterol bevat nie, terwyl geeneen van die koekies 'n aanspraak
gemaak het wat na die veselinhoud van die produk verwys het nie.
Twee koekies het 'n aanspraak daarop gemaak dat die produk geskik is vir diabete, maar die GI-
waarde van die produkte is nie op die etiket aangebring nie. Konsepregulasies dui daarop dat
wetgewing in die toekoms sal vereis dat die GI-waarde op die etiket aangebring moet word
(Departement Gesondheid, 2001 :31) en dat die stelling 'geskik vir diabete' nie meer op verpakking
toelaatbaar sal wees nie (Departement Gesondheid, 2001: 15). Meer juiste kriteria vir die diabetiese
en gesonde dieet is dus opsommend 'n laevet-, laecholesterol-, laeversadigdevetsuur-,
laetransvetsuur-, hoeveseldleet met 'n lae-GI-waarde. Om 'n soet versnapering met 'n graanbasis
van die aard te ontwikkel, en spesifiek met 'n lae-GI-waarde het egter nie haalbaar gelyk nie.
Derhalwe is gepoog om hierdie gaping in die mark te vul deur die ontwikkeling van 'n laevet-,
laecholesterol-, laeversadigdevetsuur-, laetransvetsuur-, hoeveselkoekle met 'n lntermedlere-Gl-
waarde.
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31.2 Begripsomskrywings en operasionele definisies
1.2.1 Begripsomskrywings
Omdat die diabetiese en gesonde dieet fokus op 'n laevet-, laecholesterol-, laeversadigdevetsuur-,
laetransvetsuur-, hoeveselvoedsels met bekende GI-waardes, word hierdie eienskappe en ook ander
gepaardgaande terme wat vir die studie belangrik is, vervolgens gedefinieer.
In hierdie studie sal dus gelet word op spesifieke nutrientinhoudaansprake. Departement
Gesondheid (2001 :6) definieer 'n nutrlentlnhoudaanspraak as die vlak van teenwoordigheid van 'n
nutrient in 'n voedingsmiddel.
Die term 'vet' dui op die totale vetinhoud en sluit fosfolipiede in (Departement Gesondheid, 2001 :43).
'n Laevetproduk word beskryf as 'n produk wat nie meer nie as 3 9 vet per 100 9 van die produk
bevat (Departement Gesondheid, 2001 :28). Indien 'n laeversadigdevetsuuraanspraak gemaak
word, moet die produk nie meer nie as 1 9 versadigde vet en 0,5 9 transvetsure per 100 9 van die
produk bevat en die versadigde- en transvetsure mag nie meer nie as 10% van die totale energie van
die produk uitmaak (Departement Gesondheid, 2001 :28). Om 'n aanspraak te maak dat die produk
vry of feitlik vry van cholesterol is moet die produk nie meer nie as 5 mg cholesterol en nie meer nie
as 2 9 gekombineerde versadigde- en transvetsure per 100 9 van die produk bevat (Departement
Gesondheid, 2001 :28).
Volgens die konsepregulasies betreffende die etikettering van voedingsmiddels word vesel en
dieetvesel as sinoniem beskou en word gedefinieer as die som van die geanaliseerde nie-stysel
polisakkariede (soos dit bepaal word deur die ensiematiese chemiese toetse van Englyst en
medewerkers), lignien, weerstandbiedende stysels en frukto-oligosakkariedes (Departement
Gesondheid 2001:4). In die afdeling 'Algemene begripsomskrywings' van die konsepregulasies
betreffende die etikettering van voedingsmiddels (Departement Gesondheid, 2001) word geen
onderskeid getref tussen die begrippe oplosbare en onoplosbare vesel nie, hoewel die
gesondheidsaansprake wei in sommige gevalle na die term 'oplosbare vesel' verwys en op hierdie
vlak onderskeid trek (Departement Gesondheid, 2001 :37). Indien 'n produk meer as 5 9 vesel per
100 9 en meer as 3 9 vesel per 418 kJ van die produk bevat, word dit volqens die konsepregulasies
as 'n hoeveselproduk geklassifiseer (Departement Gesondheid, 2001 :29). Uit hierdie beskrywing is
die aard van die vesel (oplosbaar of onoplosbaar) nie duidelik nie.
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4'n Verbruiker word gedefinieer as die persoon of persone wat voedingsmiddels koop en/of ontvang
om in sy/haar/hulle persoonlike behoeftes te voorsien (Departement Gesondheid, 2001 :8).
Departement Gesondheid (2001 :7) definieer 'n porsie as die massa, volume of getal (na gelang van
die geval) wat deur die vervaardiger aanbeveel word as die hoeveelheid wat op sigself, of as deel van
'n afsonderlike maaltyd ingeneem moet word. Die genoemde massa, volume of getal moet uitgedruk
word in gram, milliliter, kapsules, poeiers, porsies, sakkies of tablette na gelang van die geval. 'n
Porsie omvat nie die daaglikse inname nie. Daar is vir die doel van hierdie studie besluit dat drie
koekies aan een porsie gelykstaande sal wees, aangesien hierdie porsie 'n bevredigende bydrae
lewer tot die daaglikse energie-inname.
'n Gesondheidsaanspraak word deur die Departement Gesondheid (2001:4) gedefinieer as 'n
aanspraak wat betrekking het op die verband tussen voedingstofgebaseerde riglyne en 'n verlaagde
risiko vir 'n siekte of gesondheidsverwante toestand, maar wat nie genesing impliseer nie. Na
aanleiding van bogenoemde nutrientinhoudaansprake kan die gesondheidsaansprake wat in hierdie
studie nagestreef word in Tabel 1.1 vervat word.
Tabel 1.1: Gesondheidsaansprake waarna in hierdie studie gestreef is
Voedseleienskap Gesondheidsaanspraak
Lae versadigde vet; lae cholesterol en lae totale vet Terwyl talle faktore 'n effek op hartsiekte het, kan
(Department Gesondheid, 2001 :33). dlete laag in totale vet, versadigde vet en
cholesterol die risiko vir hartsiekte verminder
(Department Gesondheid, 2001 :33).
Graanprodukte, vrugte of groente wat 'n bron van l.aevetdiete ryk aan veselbevattende
dieetvesel is (sonder fortifisering of verryking) en laag in graanprodukte, vrugte en groente kan die risiko vir
totale vet (Departement Gesondheid, 2001 :34). sommige tipes kanker verminder, 'n siekte wat
met baie faktore verband hou (Departement
Gesondheid, 2001 :34).
Vrugte, groente of graanprodukte, wat 'n bron van Diete laag in versadigde vet en cholesterol en ryk
dieetvesel is; lae versadigde vet; lae cholesterol; lae totale aan vrugte, groente en graanprodukte wat
vet; minstens 2,5 9 vesel per 100 9 en 1,5 9 vesel per 418 dieetvesel bevat, kan die risiko vir hartsiekte
kJ per gebruiklike porsie (sonder fortifisering) bevat verminder (Deparement Gesondheid. 2001 :34).
(Departement Gesondheid. 2001 :34).
Glukemiese indeks (GI) is 'n indeks van glukemiese koolhidraat voedsels, wat gekoppel word aan
die standaard GI-waarde vir glukose (GI-waarde=100) en die waarde word as persentasie uitgedruk.
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5Glukemiese koolhidrate is die koolhidrate wat vir metabolisme beskikbaar is en is die som van die
analitiese waardes van mono-, di- en oligosakkariede, uitgesonderd frukto-oligosakkariede, stysel en
glikogeen (Departement Gesondheid, 2001 :5). Navorsing het herformulering van glukemiese
koolhidrate tot gevolg: Glukemiese koolhidrate is die koolhidrate wat vir metabolisme beskikbaar is
en is die som van die analitiese waardes van mono-, di- en oligosakkariede, (uitgesonderd frukto-
oligosakkariede), stysel en glikogeen (JdeJ, 2001). Glukose is die standaard waarteen die
glukemiese indeks van toetsvoedsels bepaal word, aangesien dit vinnig in die liggaam geabsorbeer
word en 'n vinnige styging in die bloedsuiker tot gevolg het. Response van ander voedsels word in
terme van glukose uitgedruk en in tabelle uiteengesit. Die spesifikasies vir GI-waarde klasse is soos
volg: lae-GI-waarde is 0 tot 50, 'n lnterrnedlere-Gl-waarde moet tussen 56 en 69 wees en indien 'n
hoe-GI-waarde aanspraak gemaak word, moet die GI-waarde 70 en meer wees (Departement
Gesondheid, 2001:30, Leeds, Brand-Miller, Foster-Powell & Colagiuri, 1998:24).
1.2.2 Operasionele definisies
Volgens Bless en Higson-Smith (1995:36) dui 'n operasionele definisie die manier van observasie en
meting van die verskynsel onder bestudering aan. Operasionele definisies van hierdie studie sluit in:
markprysmededingendheid, glukemiese-indekswaarde en verbruikersaanvaarbaarheid.
Markprysmededingendheid is die relatiewe markprys van soortgelyke voedsel op die mark wat
vergelyk kan word met die produk wat ontwikkel is. Die impak van die vyf veselvlakke, bykomend tot
die basisbestanddele sal gemonitor word, om die effek daarvan op die prys te bepaal. Die
graanproduk sal met produkte op die mark vergelyk word, nadat 'n 100% toevoeging op die basiese
prys van die eksperimentele produk gemaak is vir oorhoofse bemarkingskostes. Indien die produk
gunstig vergelyk met die produkte wat reeds op die mark is (binne 10% van die bemarkingseenheid)
sal dit markprysmededingend wees.
Die stappe by die bepaling van die GI-waarde van koolhidraatryke voedsel, is soos volg: 'n
Hoeveelheid voedsel wat 50 9 glukemiese koolhidrate bevat, word aan 'n persoon gegee om te eet;
oor die volgende twee ure (of drie ure vir diabete) word die persoon se bloedglukose getoets en
opgeteken; die bloedglukosevlakke word dan op 'n grafiek aangeteken; die persoon se twee (Brand
Miller, persoonlike kommunikasie, 2001) of drie herhaalde response op die toetsvoedsel word dan
vergelyk met sy/haar respons op 50 9 suiwer glukose - die verwysingsvoedsel. Glukose word op
twee of drie verskillende geleenthede getoets, en 'n gemiddelde word bereken. Dit word gedoen om
die effek van dag-tot-dag variasies van die respons op glukose te verminder. 'n Totaal van 8-12
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6persone word gebruik vir die toets en die gemiddelde GI-waarde van die groep word dan gebruik as
die GI-waarde van die toetsvoedsel (Glycaemic index, 1998:26, Leeds et ai, 1998:22-24).
Verbruikersaanvaarbaarheid is deur 100 huishoudings, wat elk vier of ses koekies (afhangende van
die grootte van die huishouding) van een van die koekievariasies ontvang het, bepaal. Die
gestandaardiseerde meetinstrument (vraelys) vir die verbruikerstoets is deur die navorser, in
samewerking met 'n paneel deskundiges, ontwikkel. Die vraelys is in vier kategoriee verdeel:
demografiese inligting en inligting wat met aankooppraktyke, verbruikerskennis en
produkaanvaarbaarheid verband hou. Vyf en twintig verbruikers wat volgens 'n skedule ge"ldentifiseer
is (sien Addendum 6.4) en koekies gekoop het, is in elk van Kwikspar, Shoprite-Checkers, Pick 'n Pay
en Woolworlhs op Stellenbosch gevra om die koekies te evalueer en die vraelys tuis te voltooi. Die
opgeleide veldwerkers het twee dae na die uithandiging van die vraelys die vraelys by die betrokke
respondent gekollekteer.
1.3 Aannames
In hierdie studie word die volgende aannames gemaak:
• Die Voedselsamestellingstabelle (Langenhoven, Kruger, Gouws & Faber, 1991) is 'n geldige
en betroubare hulpmiddel om die nutrientvlakke waarbinne formulerings gedoen is, asook om
die vyf veselvlakke vas te pen. Hierdie aanname word ter wille van kostebesparing gemaak,
aangesien werklike bepalings duur is en word daar aanbeveel dat indien kommersialisering
oorweeg word, tot werklike bepalings oorgegaan word;
• Geen standaardmetode is beskikbaar vir die berekening van transvetsure nie (Trans fatty
acids, 2000). Derhalwe is die graanproduk feitlik vry of vry van transvetsure, aangesien die
graanproduk 'n lae totale- en versadigdevetsuurinhoud het (Krummel, 2000:577); ook het 'n
gesaghebbende bron van die Amerikaanse regering oor voedselsamestelling geen
transvetsuurwaarde vir enige van die bestanddele van hierdie graangebak opgelewer nie
(Exler, Lemar & Smith, 1993)
1.4 Veranderlikes
Aangesien die projek uit verskeie fases bestaan (wat elk in 'n afsonderlike hoofstuk bespreek sal
word), is daar besluit om afsonderlike onafhanklike en afhanklike veranderlikes te identifiseer. Tabel
1.2 verskaf 'n opsomming van die onafhanklike en afhanklike veranderlikes van fases drie tot ses.
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7Tabel 1.2: Die onafhanklike en afhanklike veranderlikes van fases drie tot ses
FASE SOORT ONAFHANKLIKE AFHANKLIKE
NAVORSING VERANDERLIKES VERANDERLIKES
3: Resepontwikkeling van 'n Beskrywende Bestanddele - Laevetinhoud
laevet-, laecholesterol-, navorsing - Tipe - Laecholesterolinhoud
laeversadigdevetsuur-, - Handelsnaam - Laeversadigdevetsuurinhoud
laetransvetsuu r-, - Verhouding - Laetransvetsuurinhoud
hoeveselgraanproduk met 'n - Hoevesellnhoud
interrnediere GI-waarde - lnterrnediere-Gl-waarde
4: Die bepaling van die Empiriese Vyf veselvlakke GI-waarde
effek van vyf veselvlakke op navorsing




5: Aanvaarbaarheid van die Beskrywende - 80% gemiddeld vir die Verbruikersaanvaarbaarheidl
ontwikkelde produk vir die navorsing produkkriteria; Produkaanvaarbaarheid
verbruiker m.b.v. - 80% van die
huishoudelike respondente moet die
vraelyste voorgestelde prys
aanvaarbaar vind;
- 80% moet aandui dat
hulle die produk sal
koop;






6: Effek van aankoopprak- Beskrywende - Aankooppraktyke t.o.v. Verbruikersaanvaarbaarheidl
tyke, gesondheidsbewust- navorsing koekies Produkaanvaarbaarheid
heid en verbruikerskennis op m.b.v. - Gesondheidsbewustheid - Aigehele aanvaarbaarheid
die verbruikersaanvaarbaar- huishoudelike t.o.v. koekies van die koekie
heid van die laevet-, vraelyste - Verbruikerskennis t.o.v. - Geneigdheid om die koekie




Vir hierdie studie is 'n konseptuele raamwerk opgestel om aan te dui waar die fases van hierdie projek
in die produkontwikkelingsproses inpas. 'n Tweede konseptuele raamwerk, naamlik die dendrogram,
is in Hoofstukke 6 en ? gebruik om die gepaardgaande vraelys vir verbruikersaanvaarbaarheid te
konseptualiseer.
Figuur 1.1 op die volgende bladsy, is 'n illustrasie van die bree raamwerk waarbinne die ontwikkeling
van enige voedselproduk kan plaasvind. Aangesien hierdie studie nie die kommersialisering van die
produk dek nie, is daar nie vir laasgenoemde voorsiening gemaak nie.
1.6 Oorsig van die studie
Alvorens daar met die produkontwikkeling begin is, is 'n tersaaklike literatuuroorsig, wat al die aspekte
van die konseptuele raamwerk (Figuur 1.1) vervat, gedoen (Fase 1). Dit is in Hoofstuk 2 beskryf.
Tydens Fase 2 (Hoofstuk 3) van hierdie studie is produkverkenning ("product scouting") gedoen,
waartydens soortgelyke produkte op die mark geYdentifiseer is. Produkkriteria is vasgestel n.a.v.
produkte wat ondersoek is tydens die produkverkenning ("product scouting").
Gebaseer op hierdie produkkriteria, is daar met Fase 3 (Hoofstuk 4), naamlik die
resepontwikkelingsfase, begin. Hierdie fase het die ontwikkeling van 'n laevet-, laecholesterol-,
laeversadigdevetsuur-, laetransvetsuur-, hoeveselgraanproduk met 'n interrnediere-Gl-waarde behels.
Om toe te sien dat daar aan laasgenoemde kriteria voldoen is (volgens die Departement Gesondheid
se konsepregulasies betreffende die etikettering van voedingsmiddels), is daar m.b.v. die
Voedselsamestellingstabelle (Langenhoven et ai, 1991) teoretiese voedingstofanalises gedoen.
Tydens hierdie fase is daar op 'n gereelde basis van informele sensoriese evaluering gebruik gemaak
om die sensoriese aanvaarbaarheid van die produk te toets. Laasgenoemde twee prosesse, naamlik
die voedingstofanalises en die informele sensoriese evaluering, tesame met die koste-analise, het die
bestanddele wat gebruik is, beYnvloed.
Fase 4 (Hoofstuk 5) het die bepaling van die effek van vyf veselvlakke op die GI-waarde behels.
Teoretiese berekeninge van die GI-waardes van die vyf veselvariasies is d.m.v. voedingstofanalises,
met behulp van die Voedselsamestellings- (Langenhoven et al, 1991) en GI-waardetabelle (Delport,
















Fase 5 (Hoofstuk 6) was die bepaling van die verbruikersaanvaarbaarheid van die ontwikkelde produk
met behulp van huishoudelike vraelyste. Die aanvaarbaarheid van die produk is met behulp van die
Pioneer Foods-meetinstrument bepaal. Hierdie meetinstrument vereis die volgende: die produk moet
'n gemiddeld van 80% vir die sensoriese produkkriteria (grootte, kleur, tekstuur en geur) behaal; 80%
van die respondente moet aandui dat die prys aanvaarbaar is; 80% van die respondente moet aandui
dat hulle die koekie sal koop en 80% van die respondente moet aandui dat hulle van die koekie hou
(Gehr, persoonlike kommunikasie, Mei 2000).
Die finale fase, naamlik Fase 6 het vir aankooppraktyke, gesondheidsbewustheid en
verbruikerskennis as indikator veranderlikes op die verbruikersaanvaarbaarheid van die laevet-,
hoeveselgraanproduk met 'n intermediere-Gl-waarde, getoets.
Elk van die ses fases waaruit hierdie projek bestaan, word vervolgens in Hoofstukke 2 tot 7 behandel.
Elk van die hoofstukke sal inleidende perspektiewe oor die probleem voorsien wat die faset van die
studie kortliks motiveer en tersaaklike literatuur aanhaal, die metodologie beskryf, die resultate
voorsien en bespreek en die gevolgtrekkings en aanbevelings maak. 'n Bronnelys sal spesifiek wees
tot elk van die hoofstukke sodat die tesis grootliks reeds in 'n artikelformaat geskryf sal wees. Die
laaste hoofstuk, naamlik Hoofstuk 8, sal 'n oorkoepelende opsomming van die hele studie, in volgorde
van die verskillende fases, bied. Die addenda volg na Hoofstuk 8, met addenda genommer per
relevante hoofstuk. Wat betref die tegniese fasette van die tesis, was die Werkstukhandleiding van
Departement Verbruikerswetenskap (Vosloo, 2001) gebruik as riglyn. Daarvolgens word persoonlike
kommunikasie byvoorbeeld nie in die bronnelys verskaf nie, maar volledig in die teks voorsien. In die
gevalle waar die artikels wat spruit uit hierdie navorsing en wat reeds navorsingsafgerond en aan die
betrokke tydskrif voorqele is, word dit ook in die betrokke hoofstuk se addendum vervat.
Onafgeronde artikels word tans voor voorsiening gemaak en sal by die mondeling ter insae wees
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HOOFSTUK 2: LlTERATUUR (FASE 1)
DIE VOEDSELPRODUKONTWIKKELINGSPROSES
1. Inleiding
Die geskiedkundige verloop van produkontwikkeling kan in vier generasies verdeel word. Die vier
generasies word gekenmerk deur 'n toename, oor tyd, in die kompleksiteit van die kwaliteitstandaarde
waaraan daar voldoen moes word. Die belangrikste kriteria vir die eerste generasie was die
verbetering van preservering en die voorkoming van bederf. Die tweede generasie is gekenmerk
deur produkte wat aan spesifieke vereistes moes voldoen wat nutrientinhoud en smaak aanbetref.
Gemak vir gebruik was die kenmerk van die derde generasie. Die huidige, vierde, generasie word
gekenmerk deur voedselprodukte wat 'n rol moet speel in die beskerming en verbetering van
menslike gesondheid (Dekker & Linneman, 1998:71).
Die doelstellings van voedselproduksie het nie werklik met die verloop van tyd verander nie en sluit
nou aan by die verskillende kenmerke van die generasies van produkontwikkeling, soos hierbo
uiteengesit. Voedselproduksie word gemik op die produksie van mikrobiologiesveilige voedsel met 'n
voldoende rakleeftyd, die produksie van smaaklike en verteerbare voedselprodukte, die produksie van
voedsels met 'n hoe voedingswaarde wat essensiele komponente bevat om menslike gesondheid te
handhaaf of selfs te verbeter en laastens is voedselproduksie gemik op die produksie van voedsel wat
d.m.v. omgewingsvriendelike metodes berei is (Dekker & Linneman, 1998:68).
Die ontwikkeling en bekendstelling van 'n produk vereis groot beleggings in terme van geld,
mannekrag en tyd. Dit neem 'n nuwe produkidee gemiddeld 7 tot 10 jaar om die werklike mark te
bereik. Vir elke nuwe produk wat die toetsmark bereik, het 13 ander dit nie verder as die laboratorium
gemaak nie. Van die produkte wat uiteindelik gelanseer word, haal 50% nie die toetsmark nie. Meer
as 20% van nuwe voedselprodukte verdwyn na drie jaar uit die mark, en na vyf jaar is minder as 20%
van hierdie produkte steeds op die mark (Dekker & Linneman, 1998:70, Rudolph, 1995:3, Van Trijp &
Steenkamp, 1998:38). Nuwe produkontwikkeling hou 'n hoe risiko vir maatskappye in (Buisson,
1995:184, Van Trijp & Steenkamp, 1998:39). Produkontwikkeling is dus meer as slegs 'n kwessie
van: ontwikkel die produk, plaas dit op die rak en hoop dit verkoop (Baker, Hahn & Robins, 1988:25-
35, Hersom, 1972:20, Hughson, 1997:19).
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2. Redes vir produkmislukkings
Daar bestaan 'n verskeidenheid van redes vir die groot aantal produkmislukkings. Vier van die redes
word vervolgens bespreek.
2.1 Onvoldoende produkdifferensiasie
As gevolg van die toenemende sofistikasie en grootte van plaaslike en oorsese markte, is dit
noodsaaklik dat produkte goed gedifferensieer moet wees (Baker et ai, 1988:25, 28). Hughson
(1997:21) plaas swak produkdifferensiasie in die eerste plek op sy Iys van ag redes vir
produkmislukkings, terwyl Cooper en Kleinschmidt in Van Trijp en Steenkamp (1998:38) 'n unieke,
superieure produk uitwys as die nommer een bepaler van produksukses. Voorbeelde hiervan is 'n
produk waarvan die kwaliteit beter is of waarvan die gebruikswaarde hoer is as 'n reeds bestaande
produk. Laasgenoemde is 50 'n belangrike bepaler van sukses aangesien 'n oorvloed produkte op
die mark beskikbaar is en die verbruikers vry is om die produk van hulle keuse te kies (Van Trijp &
Meulenberg, 1996:285).
Vervaardigers moet waak teen 'ek-ook' ("me-too") produkte. Hierdie produkte word ontwikkel in
reaksie op 'n suksesvolle produk wat deur die kompetisie ontwikkel is en dra by tot 24% van
produkmislukkings. Die produk en prys is identies aan die van die kompetisie en die verbruiker het
geen rede om van een produk na die ander te verander nie. Dit is dus nie genoeg om 'n produk op
die mark te he, bloot vir die onthalwe van 'n produk op die mark te he nie. Die produk moet op die
markwees en dit moet beter wees (Cooper, 1993:27,44). 'n Produk met 'n hoe produkvoordeel (5005
deur die verbruiker ervaar word) is byna gewaarborg om 'n sukses in die mark te wees (Van Trijp &
Meulenberg, 1996:285, Van Trijp & Steenkamp, 1998:38).
2.2 Onvoldoende marknavorsing
Onvoldoende, of foutiewe ontoepaslike marknavorsing v66r die ontwikkeling van 'n produk is 'n
volgende belangrike rede vir produkmislukkings (Hughson, 1997:21, Cooper, 1993:20,100, Buisson,
1995:200). Marknavorsing is nodig om die behoeftes, begeertes, voorkeure, afkeure, koopkriteria
ens. van verbruikers te bepaal (Cooper, 1993:100). 'n Essensiele bepaler van nuwe produksukses is
die mate waartoe die nuwe produk pas by die behoeftes van die verbruiker (Van Trijp & Steenkamp,
1998:42, Baker et ai, 1988:26, 27). Die verbruiker se behoeftes moet die beginpunt van die nuwe
produkontwikkelingsproseswees en die voordele wat die verbruiker belangrik ag, moet as kerninsette
dien by die nuwe produkontwikkelingsproses (Cooper, 1993:100, Van Trijp & Steenkamp, 1998:39,
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40). Verbruikersgedrag verander voortdurend en word toenemend onvoorspelbaar. Die verbruiker
van die negentigs is as wispelturig, impulsief, spontaan en irrasioneel beskryf. Dit is voorts ook
belangrik om in gedagte te hou dat aile verbruikers/teikengroepe nie dieselfde behoeftes het nie en
marknavorsing moet dus vir elke produk uitgevoer word, aangesien elke produk 'n unieke teikenmark
het (Dekker & Linneman, 1998:69, Van Trijp & Meulenberg, 1996:270).
2.3 Onvoldoende betrokkenheid van bestuur
'n Verdere rede vir nuwe produkmislukkings word toegeskryf aan die feit dat die bestuur van
maatskappye nie n6u genoeg betrokke is by die produkontwikkelingsproses nie. Bestuur konsentreer
tradisioneel slegs op die proses indien toestemming vir groot bedrae geld gegee moet word en
daarom fokus die bestuur van maatskappye tipies op die aankoop van toerusting en nie op konsepte
en dinkwerk nie (Rudolph, 1995:3). Dit is belangrik dat aile fases van die produkontwikkelingsproses
deur die topbestuur van die maatskappy gesteun moet word (Baker et ai, 1988:25). Omdat die
produkontwikkelingsproses multifunksioneel is en insette en aktiewe deelname van lede uit die
verskillende afdelings van die maatskappy nodig het, moet maatskappye 'n multifunksionele
produkontwikkelingskomitee he (Cooper, 1993:99). Laasgenoemde moet uit bestuurs-,
produkontwikkelings-, produksie- en verkoops-, en/of bemarkingspersoneel bestaan wat by die
bespreking en evaluering van belangrike aspekte van projekte betrokke is (Suisson, 1995:189).
2.4 Swak tydsberekening
Swak tydsberekening kan ook 'n rede vir nuwe produkmislukkings wees. Indien baie nuwe produkte
op dieselfde tyd die mark ingestuur word, en die kompetisie sterk is, kan produkmislukking die gevolg
wees (Saker et ai, 1988:28, Hughson, 1997:21, Van Trijp & Steenkamp, 1998:38).
Produkontwikkelaars stuur dikwels minderwaardige produkte te vroeg die mark in om sodoende 'n
voorsprong bo die kompetisie te kry, met die hoop dat die verbruikers hulle produk sal koop voordat
hulle gewoond raak aan die kompeterende produkte (Baker et ai, 1998:28, Cooper, 1993:21). Daar is
voortdurende verandering in die mark wat lei tot voorspelbare en onvoorspelbare neigings (Dekker &
Linneman, 1998:67). Dit is dus belangrik dat daar op die spesifieke tyd wat die nuwe produk
gelanseer word, daar 'n neiging sal wees waarvan die produk 'n uitvloeisel sal wees. Daar moet dus




Verdere redes vir die mislukking van nuwe produkte is swak produklansering, verlies aan objektiwiteit
deur die 'eienaar' van die produk, gebrek aan bemarkingsorientasie/-strategie en maatskappye wat 'n
verkeerde/moeilike mark betree (Baker et ai, 1988:29, Hughson, 1997:21).
Ten spyte van bogenoemde redes vir die mislukking van produkte is daar In verder drie ander faktore
wat aanleiding gee tot In afplatting in die aantal nuwe produkte wat ontwikkel word. Eerstens, die
ekonomie - dit is duur om nuwe produkte te ontwikkel en te bemark; tweedens, veranderinge in die
regulerende omgewing, byvoorbeeld die konsepregulasies betreffende die etikettering van
voedingsmiddels (Departement Gesondheid, 2001), veral indien nutrlentlnhoud- en/of
gesondheidsaansprake gemaak wil word; en derdens, versadiging van die mark (Stililings, 1994:7).
3. Redesvir voedselprodukontwikkeling
In die lig van die negatiewe inligting wat weergee is, sou daar met reg gevra kon word waarom
maatskappye steeds produkte ontwikkel. Volgens Dekker en Linneman (1998:72) verskaf Fuller
(1994) vyf redes vir voedselprodukontwikkeling. Vier van hierdie redes word vervolgens bespreek.
3.1 Produklewensiklus
Die produklewensiklus (Figuur 2.1) word uitgebeeld as 'n S-vormige kurwe en word in vyf dele
verdeel. Die eerste fase staan bekend as die bekendstellingsfase wat gevolg word deur die
toenemende groeifase. Die afnemende groeifase volg op die toenemende groeifase, wat weer op sy
beurt deur die 'volwasse'zontwikkelde fase gevolg word. Die vyfde en finale fase staan bekend as die
afnemende fase (Dekker & Linneman, 1998:72, Van Trijp & Meulenberg, 1996:271).
1. Bekenstellingsfase ~ 2. Toenemende groeifase ~ 3. Afnemende groeifase ~
4. 'Volwasse'/Ontwikkelde fase ~ 5. Afnemende fase
Figuur 2.1: Die produklewensiklus
Die lengte van elke fase varieer na gelang van die produk. In Voedselmaatskappy het verskeie
produkte in elk van die fases van die produklewensiklus en daarom is produkontwikkeling noodsaaklik
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om produkte wat in die afnemende fase is, te vervang (Van Trijp & Meulenberg, 1996:272). Om oor
die algemeen winsgewend te wees, moet die maatskappy dus voortdurend nuwe produkte aan die
mark bekendstel (Dekkker & Linneman, 1998:72). Voorts noodsaaak die verkorting van
produklewensiklusse vinniger bekendstelling van nuwe produkte om sodoende 'n kompeterende
voordeel te handhaaf (Buisson, 1995: 183).
3.2 Markveranderinge
Die mark verander voordurend a.g.v. 'n aantal voorspelbare en onvoorspelbare tendense. Die aantal
deurnagwinkels neem toe, die gebruik van geriefsvoedsel en wegneemetes, etes in restourante neem
toe in gewildheid, en 'n groter bewustheid van gesondheid lei tot 'n dramatiese toename in
voedselprodukte vir die gesondheidsbewuste verbruiker (Buisson, 1995:199, Dekker & Linneman,
1998:73). Verbruikers verwag nuwe produkte om by hierdie veranderinge aan te pas (Buisson,
1995: 182). Voedselvervaardigers moet vinnig op hierdie veranderinge reageer.
3.3 Maatskappybeleid
Elke maatskappy moet groei en wins toon in 'n sekere area. Die area waarin die maatskappy gekies
het om aktief te wees, word dikwels in 'n missieverklaring omskryf (Dekker & Linneman, 1998:73, Van
Trijp & Meulenberg, 1996:268). In hierdie missie word die volgende gevra (Van Trijp & Meulenberg,
1996:268): 'Wat is ons besigheid? Wie is ons kliente? Watter tipes waarde kan ons aan die kliente
verskaf?' en 'Wat moet ons besigheid in die toekoms wees?' Laasgenoemde word dan in 'n meer
praktiese strategie met doelwitte, beskikbare hulpbronne en 'n tydskedule, omgeskakel. Die doelwitte
het gewoonlik groei, die betreding van 'n nuwe geografiese area of die verkope van meer
winsgewende produkte ten doel (Dekker & Linneman, 1998:73, Van Trijp & Meulenberg, 1996:268).
Ontwikkelings van die verlede, beskikbare hulpbronne en kompetisie is die kwessies wat die inhoud
van 'n maatskappy se strategie bepaal. Hierdie strategie word in die hele maatskappy bekend
gemaak, sodat praktiese besluite die implementering van die strategie reflekteer aan aile werknemers
(Dekker & Linneman, 1998:73).
3.4 Tegnologiese ontwikkeling
Die ontwikkeling in wetenskaplike navorsing en hul implementering in nuwe tegnologie of nuwe
stowwe skep nuwe produkte en dienste wat nie in die verlede moontlik was nie (Buisson, 1995:182,
Dekker & Linneman, 1998:74). So het breer kennis van die bederf van voedsel gelei tot produkte met
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'n beter kwaliteit en voedingswaarde. Kennis in die area van voeding en gesondheid het gelei tot 'n
toename in die bewustheid van die rol wat voedsel in gesondheid speel, Die ontwikkeling van
funksionele voedsel is 'n gevolg van hierdie kennis (Dekker & Linneman, 1998:74).
Uit bogenoemde vier redes is dit duidelik waarom nuwe produkte steeds ontwikkel word. Dit is egter
belangrik dat die regte produkte ontwikkel moet word. Ron Weaver, senior bestuurder van Sweet
Goods Product Development by die Nabisco Biscuit Company in die VSA, stel drie maatstawwe voor
om te bepaal of produkkonsepte die moeite werd is om te ontwikkel. Eerstens moet bepaal word of
die produk regtig is wat die verbruiker wil he en of daar 'n gaping in die mark is vir die beplande
produk. Tweedens is dit essensieel om te bepaal of die maatskappy die produk kan vervaardig,
m.a.w. of die maatskappy oor die tegniese kennis en kapasiteit beskik. Laastens moet die nuwe
produk oor die langtermyn winsgewend wees en werklike groei genereer (Hughson, 1997:19,20).
4. Fases van voedselprodukontwikkeling
Wanneer daar besluit is watter produkte die moeite werd is om te ontwikkel, moet hierdie produk
volgens 'n formele en gestruktureerde prosedure ontwikkel word (Buisson, 1995:187, Van Trijp &
Steenkamp, 1998:61). Baker et al. (1988:26-35) het die produkontwikkelingsproses in nege fases
verdeel. Hierdie fases word vervolgens bespreek.
4.1 Ideefase
Die voedselprodukontwikkelingsproses begin met 'n idee of In konsep (Hersom, 1972:20, Rudolph,
1995:3). Hierdie fase behels die deflnierinq van die beste marksegment om te betree en die
generering van nuwe produkidees wat as basis kan dien vir die betreding van die nuwe mark (Van
Trijp & Meulenberg, 1996:288). Dit is belangrik dat die navorsings- en ontwikkelingspan ("R & Oil), die
topbestuur en die bemarkingspan betrokke is by hierdie fase (Baker et ai, 1988:26).
Kommunikasie is die sleutel tot suksesvolle ideegenerering. Kommunikasie binne die maatskappy,
sowel as tussen die maatskappy en die verbruikers kan tot nuwe idees lei (Baker et ai, 1988:26,
Cooper, 1993:123). Verbruikers is 'n belangrike bron van idees. Voeselindustriee moet
verkoopspersoon-kleinhandelaar-verbruikerkommunikasie aangaande klagtes oor bestaande
produkte, idees vir nuwe produkte en ander soortgelyke konsepte aanmoedig (Baker et ai, 1988:26,
Hersom, 1972:21). Ander maniere waarop verbruikers betrek kan word as bron vir nuwe idees, sluit
die volgende in: besprekingsgroepe met verbruikers of potensiele verbruikers of saamgestelde
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verbruikerspanele wat uit 'n permanente groep geselekteerde verbruikers bestaan wat gevra word om
hulle mening oor die beplande produk te gee (Baker et ai, 1988:27, Cooper, 1993:125).
Idees kan ook binne die maatskappy gegenereer word (Baker et ai, 1988:27, Cooper, 1993:128,
Hersom, 1972:21). Die navorsings- en ontwikkelingspan is verantwoordelik vir nuwe idees, maar die
bemarkings-, advertensie- en produksiespanne kan ook 'n bydrae lewer tot die generering van nuwe
idees. Ook die bestuur van 'n maatskappy kan as 'n bron vir nuwe idees gebruik word, aangesien
hulle ook verbruikers is (Baker et ai, 1988:27, Resurreccion, 1998:204).
Kompetisie kan aanleiding gee tot idees. Die kompetisie se idees word nie qekopieer nie, maar hulle
idees kan tot die ontwikkeling van nuwe, verbeterde produkte lei. Die kennis van 'n kompeterende
produk sal die produkontwikkelingspan stimuleer om met nuwe produkidees vorendag te kom
(Cooper, 1993:125, Hersom, 1972:21).
Daar is 'n verskeidenheid van bronne wat tot nuwe produkidees kan lei. Die volgende is voorbeelde
van potensiele bronne: universiteite waar nuwe produkte ontwikkel word, suksesvolle produkte op
oorsese markte, sjefs, verbruikers- en voedselwetenskaplikes, resepteboeke, tydskrifte, private
uitvinders, patente, restourante, tuisteskeppers, tentoonstellings en skoue, ens. (Baker et ai, 1988:27,
Cooper, 125-128, Hersom, 1972:21, Viljoen, 1997:43). Voordat die idees wat gegenereer is in
ontwikkelingsprojekte omgeskakel kan word, moet die idees gesorteer word en van die idees moet
geelimineer word. Die idees waarvan die koste te hoog, die potensiele wins te laag en die
waarskynlikheid vir mislukking te hoog is, word geelimineer. Daar moet 'n volledige analise van
potenslele voordele, risiko's en mislukkings en die kostes van die idee gemaak word, alvorens daar
met die resepontwikkelingsfase voortgegaan kan word. Dit is ook belangrik dat almal wat betrokke is
by die navorsings- en ontwikkelingsproses betrek moet word by hierdie fase (Hersom, 1972:21).
4.2 Resepontwikkelingsfase
Die resepontwikkelingsfase is 'n baie belangrike fase in die produkontwikkelingsproses waartydens
die nuwe fisiese produk ontwikkel word (Baker et ai, 1988:30, Van Trijp & Meulenberg, 1996:288).
Resepontwikkeling is 'n kreatiewe, uitdagende proses. Dit verg egter meer as slegs 'n goeie kok om
'n nuwe produk te ontwikkel, aangesien meer as slegs die geur van die produk belangrik is vir die
sukses van die produk (Viljoen, 1997:43, Baker et ai, 1988:30). Faktore soos voorkoms, geur,
tekstuur en rakleeftyd is ook baie belangrik (Baker et ai, 1988:30, Hersom, 1972:22). Dit is 'n
sistematiese proses wat vorder van die oorspronklike konsep of idee, die soek van inligting, die
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bereiding van verskeie toetsprodukte, evaluerings en herformulerings tot by die voorlegging en skryf
van die finale formule (Hullah, 1984:2).
Toepaslike voedselwetenskap- en voedselbereidingskennis vir die beplande produk is essensieel vir
die hele proses van resepontwikkeling en -toetsing. Indien hierdie toepaslike kennis ontbreek, sal die
resepontwikkelingsproses slegs 'n duur, 'trial and error' oefening wees (Hullah, 1997:43).
Die reseptoetsingsfase is 'n fase waartydens doelstellings en programme gereeld herskryf en
herdefinieer word (Hersom, 1972:22), aangesien sommige idees onmiddellik werk en ander
modifikasies en aanpassings nodig het (Viljoen, 1997:43). Die aantal eksperimente tydens
reseptoetsing word bepaal deur faktore 5005 die kompleksiteit en eienskappe van die resep.
Aanpassings en selfs reformulasies word tydens hierdie fase oorweeg. Hierdie reformulasies word
egter altyd in belang van die doeI van die projek gemaak. Rekordhouding is 'n essensiele deel van
reseptoetsing. Aile pogings moet opgeteken word om te verseker dat die finale produk herhaal kan
word (Viljoen, 1997:43).
Evaluering moet gesien word as 'n vertakking van die reseptoetsingsfase (Viljoen, 1997:43).
Evaluering van elke eksperiment word aanbeveel tydens die reseptoetsingsfase (Viljoen, 1997:43).
Nutrientwaarde, sensoriese eienskappe en koste van bestanddele is drie van die aspekte wat
voortdurendgeevalueer moet word (Viljoen, 1997:44,45).
Die nutrlentinhoud van die produk word op 'n gereelde basis m.b.v. die Suid-Afrikaanse Mediese
Navorsingsraad (MNR) se Foodfinder™ 2 rekenaarprogram en/of die MNR se
Voedselsamestellingstabelle (Langenhoven, Kruger, Gouws & Faber, 1991) bereken, om sodoende
vas te stel of die produk aan die gestelde voedingsvereistes voldoen (Viljoen, 1997:45). Die
konsepregulasie betreffende die etikettering van voedingsmiddels, moet hier as riglyn dien
(Departement Gesondheid, 2001). Hierdie konsepregulasies sal waarskynlik teen 2003 wettig wees
(Booysen,2001, persoonlike kommunikasie).
4.3 Proepaneelfase
Die resepontwikkelingsfase moet met die proepaneel-/sensoriese evalueringsfase ge'integreerword,
aangesien sensoriese evaluering rigting kan gee aan die ontwikkelingsproses om sodoende die beste
produk op die rak te plaas (Baker et ai, 1988:30, Ohr, 2001). Hierdie samewerking kan ook tot
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kostebesparing lei (Ohr, 2001). Die ideaal is dat sensoriese evaluering reeds vroeg in die
produkontwikkelingsproses moet plaasvind (Ohr, 2001).
Die produkte wat tydens elke eksperiment berei word, moet sensories geevalueer word deur In semi-
opgeleide of In In ervare paneel en aanpassings moet na gelang van hierdie proesessies aangebring
word (Baker et ai, 1988:30, Hersom, 1972:22, Heymann, 1995:3, Rudolph, 1995:7, Viljoen, 1997:45).
Tydens die evalueringsessies word die sensoriese eienskappe wat op die ontwikkelde produk van
toepassing is, geevalueer (Baker et ai, 1988:30, Hullah, 1984:41).
4.4 Verbruikerstoetsfase
Hierdie fase word nie deur aile maatskappye ingesluit nie, maar is belangrik tydens
produkontwikkeling aangesien die betrokkenheid van die verbruiker in aile fases van die
produkontwikkelingsproses krities is (Baker et ai, 1988:31, Buisson, 1995:185, Cooper, 1993:207).
Wanneer die produk tot op 'n aanvaarbare vlak ontwikkel is, moet verbruikerstoetse uitgevoer word
(Cooper, 1993:100, Hersom, 1972:23). Waardevolle inligting kan teen relatiewe lae kostes ingesamel
word deur In klein groepie verbruikers se mening omtrent die produk te peil. Hierdie vorm van
toetsing kan 'n aanduiding gee van die potensiele sukses van die produk, asook veranderinge wat
aangebring kan word om die sukseskoers van die produk te verbeter (Van Trijp & Meulenberg,
1996:289). Sommige firmas kies ewekansig 100 huishoudings om hulle produkte tuis (onder
verbruikersomstandighede) te toets (Baker et ai, 1988:32, Cooper, 1993:100, 218). In Monster van
die produk word aan elk van die huishoudings gegee en navorsers gaan na In paar dae terug om die
huishouding se opinie oor die produk in te samel. Die persone wat deelneem aan die
verbruikerstoets word tuis besoek en ontvang 'n vraelys om dataversameling te orden. Deur vrae te
vra is dit moontlik om uit te vind wat die huishouding van die produk dink, 6f hulle die produk sal koop
en hoe dikwels, asook wat hulle dink die produk werd is, in terme van In prys. Indien die betrokke
produk ongewild is, sal dit sinneloos wees om met die bemarking van die produk voort te gaan (Baker
et ai, 1988:32).
4.5 Rakleeftydstudiefase
Rakleeftyd is 'n belangrike eienskap van nuwe voedselprodukte. Dit is van kardinale belang om te
verstaan hoe lank 'n produk sal hou onder 'n verskeidenheid van temperature en ander
omgewingsomstandighede (Baker et ai, 1988:32). Monsters van die ontwikkelde produk moet gebruik




Goeie verpakking is "n baie belangrike oorweging in produkontwikkeling, aangesien laasgenoemde "n
bepalende faktor in die aanvaarbaarheid en rakleeftyd van die produk speel (Baker et ai, 1988:33,
Hersom, 1972:23). Verpakking was nie voor die ontwikkeling van geriefsvoedsels "n groot kwessie
nie. Vandag, en veral in die toekoms, is verpakkings- en prosesseringsbesluite interverwant en "n
verstaan van hierdie verwantskappe is essensieel. Verbruikers koop dikwels die verpakking en die
produk in die verpakking is op daardie stadium irrelevant. Die verpakking van baie voedselprodukte
kos meer as die produk self. Die verbruiker sal in die toekoms aantreklike, gerieflike verpakking
vereis en sal bereid wees om die prys te betaal. Maatskappye wat hierdie verpakking kan voorsien,
sal besigheid he en winsgewend wees. Behalwe vir die aantreklikheid en gerieflikheid van
verpakking, sal eienskappe soos die beskerming van die voedsel, die behoud van geur, weerstand
teen skeur, maklike gebruik, ligte massa, chemiese reaksies met die voedsel, en ekonomise faktore "n
rol speel (Baker et ai, 1988:33, 34). Die uiteindelike doel van verpakking van voedsel, is om die
korrekte beeld en boodskap van kwaliteit en waarde aan die verbruikers oor te dra (Rudolph,
1995:10).
4.7 Produksiefase
"n Produksielyn moet op een of ander stadium van die produkontwikkelingsproses saamgestel word.
Dit is nie sinvol om "n volskaalse produksielyn op te stel alvorens die marktoetsfase nie suksesvol
afgehandel is nie. Sommige maatskappye het "n kleinskaalse proefaanleg vir die produksie van
voedselprodukte vir die marktoetsfase.
Die opstel van "n produksielyn is nie eenvoudig nie, aangesien verskillende apparaat vir die produksie
van verskillende produkte nodig is. Die produksielyn moet deur "n opgeleide ingenieur opgestel word,
aangesien foute tot verdere onnodige uitgawes kan lei. Die volgende faktore moet in gedagte gehou
word by die opstel van "n produksielyn: koste van die toerusting, koste van die energie om die
toerusting te gebruik, opbrengs, veiligheid, arbeidsbesparing, sanitasie, gemak van skoonmaak, en of
die produksielyn voldoen aan die vereistes wat deur die regering gestel word. Die ideaal is om die




In Ten volle ontwikkelde nuwe produk kan In toetsmark ingestuur word om In formele bepaling van die
verwagte sukses van die produk te maak en kan as In 'mini-Iansering' van die produk gesien word
(Cooper, 1995: 100, Van Trijp & Meulenberg, 1996:289). Laasgenoemde kan In duur en tydrowende
proses wees en is dus nie geskik vir aile projekte nie (Cooper, 1993:100). Marktoetsing word
gewoonlik slegs deur groter maatskappye uitgevoer, aangesien hulle die risiko vir duur mislukkings vir
internasionale bekendstellings wil voorkom. Meeste kleiner maatskappye wat hul produkte plaaslik
verkoop, gaan nie die kostes van marktoetsing aan nie (Baker et ai, 1988:34).
4.9 Kommersialisering
Kommersialisering is die finale stap in die bepaling van die sukses of mislukking van 'n nuwe produk
(Baker et ai, 1988:35). In Maatskappy kan die beste produk teen In redelike prys he, maar as die
verbruikers nie van die produk weet nie, sal die produk nie 'n sukses wees nie. Die produk se
eienskappe moet aan die teikenmark gekommunikeer word. Advertering is 'n effektiewe
kommunikasie hulpmiddel. Vir suksesvolle advertering moet die volgende ge'(dentifiseer word
alvorens die advertensie afdeling gekontak word: spesifiseer die advertensie doelwitte, spesifiseer
die teikenmark en posisioneringstrategie, beskryf die teikenmark en kommunikeer die produk aan die
advertensie-afdeling (Cooper, 1993:248, 249).
NEIGINGS WAT VOEDSELPRODUKONTWIKKELING BEiNVLOED
Dit is belangrik dat die ontwikkeling van 'n produk op 'n neiging moet kapitaliseer (Hughson, 1997:19).
Alhoewel die geraadpleegde bronne hoofsaaklik op Amerikaanse voedselneigings fokus, het hierdie
neigings reeds in Suid-Afrika posgevat (Sloan,S, 2000:10). Hierdie neigings word vervolgens
bespreek.
1. Onkonvensionele styl (maaltye word op enige tyd en plek genuttig)
Een van die grootste faktore wat voedselneigings bernvloed, is die verandering in die rolverdeling
asook die samestelling van die tradisionele huisgesin. Daar bestaan meer dubbelinkomste gesinne,
meer enkel ouers en 'n toenemende aantal enkellopendes sonder kinders.
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'n Gejaagde lewenstyl en al minder tyd om voedsel voor te berei, is die gevolg van hierdie
veranderinge (Dekker & Linneman, 1998:73, Food trends for a new millenium, 1999, Kendall, 2000).
Tyd is 'n belangrike en toenemend skaars menslike hulpbron en die verbruiker dring aan op gerief en
gemak (Hu, 2001, Kendall, 2000, Hughson, 1997:20).
Verbruikers raak al meer geneig om gebruik te maak van tuisafleweringsdienste of wegneemetes
(Dekker & Linneman, 1998:73, Hu, 2001, Kendall, 2000). Wegneemetes kan die vorm van 'tuis-
maaltyd-vervangers' aanneem. Hierdie produkte is soortgelyk aan tuisgekookte maaltye, maar is by
supermarkte en restourante beskikbaar (Food trends for a new millenium, 1999, Kendall, 2000). Die
voedselindustrie reageer voorts ook op hierdie behoefte vir gemak deur reedsbereide of gedeeltelik-
bereide geriefsvoedsel te vervaardig (Food trends for a new millenium, 1999, Hu, 2001). Verbruikers
wil voedsel koop wat vinnig en maklik berei kan word, maar terselfder tyd smaaklik, vars en
voedsaam is (Food trends for a new millenium, 1999, Penner, 1994).
Die gejaagde samelewing het 'n nuwe generasie van 'eet-waar-jy-is' tot gevolg. 'Gryp-en-gaan',
vervoerbare voedsels neem toe in gewildheid aangesien Amerikaanse mans en vrouens
onderskeidelik gemiddeld 81 en 64 minute per dag in hul voertuie spandeer. Maaltye word enige tyd
genuttig en meer gereelde maaltye of versnaperinge word qeeet (Penner, 1994, Sloan, S, 2000:10,
11, Smart snacking, 2001). Voorts verkies 96% van Amerikaners 'n soet versnapering (Sloan, AE,
2000:26).
2. Selfmedikasie en siektevoorkoming deur voedsel
Verbruikers verwag meer van voedsel (Kendall, 2000). Soos die verbruiker meer bewus word van die
verwantskap tussen hulle gesondheid en voedsel wat hulle inneem, sal voedsel met 'n spesifieke
gesondheidsvoordeel al meer gewild word (Dekker & Linneman, 1998:73, Kendall, 2000). AI meer
verbruikers 'behandel' hulle self teen siektes deur die gebruik van voedsel as medisyne en die
seleksie daarvan vir 'n spesifieke mediese doel. Voorts glo verbruikers nie net dat voedsel gebruik
kan word in die voorkoming van hierdie siektes nie, maar ook in die bevordering van algehele
gesondheid (Gilbert, 1999, Penner, 1994, Sloan, S, 2000:11). Die konsepwetgewing maak juis dit
moontlik vir die verbruiker om hierdie keuses te maak deur geregverdigde nutrlentinhoud- en
gesondheidsaansprake (Departement Gesondheid, 2001).
Alhoewel gemak 'n belangrike oorweging in die aankoop van voedsel is, verwag verbruikers steeds
dat geriefsvoedsels voedsaam en 'gesond' moet wees (Penner, 1994, Schmedding, 1998).
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Voedsame versnaperinge het ook 'n plek in die gesond-eet neiging (Hughson, 1997:19, Smart
snacking, 2001).
Verminderde vet of vetvrye voedsels (en dus ook laevetvoedsels) bly gewild onder verbruikers (Foad
trends far a new millenium, 1999). Die sterkte van vetverminderdevoedsel ward volgehou deur die
groeiende getal 'oor-50' segment van verbruikers. Hierdie relatief-goed opgeleide, welaf segment van
verbruikers raak al meer gesteld ap hulle gesondheid, algehele welstand en voorkoms. Volgens die
Amerikaanse Sensus Buro sal die 'oor-50' verbruikers teen 2005 37,5% van die totale populasie
verteenwoordig (Best, 1999). Dit sal dus sin maak om vir hierdie groeiende segment vaorsiening te
maak.
In die lig van bogenoemde inligting, sal dit dus sin maak om 'n produk te ontwikkel wat op hierdie
twee neigings kapitaliseer. 'n Voedsame versnapering sal die verbruiker instaat stel om enige tyd van
die dag voedsel in te neem wat nie sy algehele gesondheid sal benadeel nie. 'n Koekie met 'n
intermediere-Gl-waarde, laevet-, laecholesterol-, laeversadigdevetsuur-, laetransvetsuur- en 'n
hoeveselinhoud is gevolglik in hierdie studie ontwikkel.
DIE ROL VAN DIE ONTWIKKELDE
LEWENSTYLGEASSOSIEERDE SIEKTES
PRODUK IN DIE KONTEKS VAN
1. Lewenstylgeassosieerde siektes
1.1 Diabetes mellitus
Diabetes mellitus word naas koronere hartvatsiektes en kanker as die derde grootste oorsaak van
sterftes in die wereld beskou. Die hoeveelheid diabete het sedert 1985 tot 1996 met 700%
toegeneem. Diabetes neem met 11% per jaar toe. Daar word verwag dat die aantal diabete oor die
volgende 15 jaar sal verdubbel en in Afrika sal verdriedubbel (Delport, 2000:26, Delport & Steenkamp,
2000a, Delport & Steenkamp, 2000b: 11).
Suid-Afrika het meer as een miljoen gediagnoseerde diabete, terwyl daar geskat word dat nog twee
miljoen diabetes het, maar nog nie gediagnoseer is nie. Van laasgenoemde drie miljoen Iy twee en 'n
half miljoen aan Tipe 2 diabetes. Die verspreiding van diabetes mellitus onder die onderskeie
bevolkingsgroepe in Suid-Afrika is as volg: 3,5 - 4% Witles, 5 - 8% Bruines, 13 - 18% lndiers en 8%
Swartes is diabete (Delport, 2000:26).
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Tipe 1 diabetes (voorheen bekend as insulien-afhanklike diabetes) word beskryf as "n tipe diabetes
wat gewoonlik by persone jonger as 30 jaar voorkom en maak 10% van diabete uit (Coulston, 1994:7,
Franz, 2000:743,). Hierdie tipe diabetes word gekenmerk deur onvoldoende insulienafskeiding deur
die betaselle van die pankreas. "n Eksogene bron van insulien in die vorm van inspuitings word
gebruik om die insulientekort aan te vul, om sodoende ketoasidose en sterftes te voorkom (Del port &
Steenkamp, 2000b:11, Franz, 2000:744-746, Leeds, Brand-Miller, Foster-Powell & Colagiuri,
1998:89). "n Voorafbestaande genetiese komponent is gewoonlik aanwesig, hoewel die oorsake van
hierdie tipe diabetes ook immuunbemiddeld (byvoorbeeld "n virusinfeksie of toksiese chernlkaliee) of
idiopaties van aard is. Tydens immuunbemiddelde Tipe 1 diabetes veroorsaak selbemiddelde outo-
immuunvernietiging van die ~-selle van die pankreas diabetes terwyl idiopatiese Tipe 1 diabetes
verwys na "n tipe diabetes waarvan die etiologie nie bekend is nie (Delport & Steenkamp, 2000b:11,
Franz,2000:744-746). Die vernietiging van die pankreatiese betaselle lei tot "n absolute insulientekort
wat aanleiding gee tot hiperglisemie, poliurie, polidipsie, massaverlies, dehidrasie,
elektrolietversteurings en ketoasidose (Delport & Steenkamp, 2000a, Delport & Steenkamp,
2000b:11, Franz, 2000:744-746).
Tipe 2 diabetes, voorheen bekend as nie-insulien-afhanklike diabetes mellitus, kom voor by persone
ouer as 30 jaar, en maak 90% van diabete uit (Coulston, 1994:7, Franz, 2000:743). Hierdie tipe
diabetes se diagnose is minder eenvoudig as die van Tipe 1 diabetes. Risikofaktore vir Tipe 2
diabetes sluit die volgende in: vetsug, ouer ouderdomme, familie geskiedenis van diabetes,
beskadigde glukose homeostase, fisiese onaktiwiteit en ras. Die oorgewig persone, met "n weerstand
teen insulien, het gewoonlik reeds hoe cholesterol en/of hoe trigliseriede en hoe bloeddruk by die
diagnosering van diabetes (Delport & Steenkamp, 2000a, Delport & Steenkamp, 2000b:11, 12, Franz,
2000:743-746). Persone met Tipe 2 diabetes wissel van diabete met "n relatiewe insulientekort tot
diabete met "n absolute insulientekort. Die diabete met "n relatiewe insulientekort kan behandel word
met "n dieet en oefening of "n dieet, oefening en pille. Die diabete wat "n absolute insulientekort het,
word behandel met "n dieet, oefening en insulienterapie (Del port & Steenkamp, 2000b: 11, 12, Franz,
2000:743-746).
Die endogene insulienvlakke kan normaal, verhoog of verlaag wees, maar dit bly steeds onvoldoende
om die gepaardgaande insulienweerstand te oorkom. As gevolg van laasgenoemde kan
hiperglisemie ontstaan. Sommige diabete ervaar die klassieke simptome van ongekontroleerde
diabetes (polidipsie, poliurie, polifagie en massaverlies) terwyl ander dit nie ervaar nie. Tipe 2 diabete




1.2 Koronsre hartvatsiektes (KHS)
Koronere hartvatsiektes (KHS) is die hoofoorsaak van sterftes in Suid-Afrikaanse gemeenskappe wat
'n tipiese westerse lewenstyl volg. Een uit elke vier mans en een uit elke drie vrouens sal 'n vorm van
KHS he voor die ouderdom van 60 jaar. Ten minste 120 persone word daagliks in Suid-Afrika deur 'n
hartaanval getref - 30 van laasgenoemde is fataal. In Suid-Afrika stert meer mense a.g.v. KHS as
aan kanker en padongelukke gekombineer (Marais, 2000:2). Ook in die Verenigde Koningkryke is
KHS 'n groot bron van kommer, aangesien laasgenoemde ook in hierdie land een van die
hoofoorsake van sterftes is (Anderson, Lean & Milburn,1995:107). In Amerika stert meer mense
jaarliks aan KHS as aan die daaropvolgende sewe oorsake van sterftes gekombineer. Een uit elke
vyf sterftes is as gevolg van KHS. Daar sterf ongeveer elke minuut 'n persoon aan KHS (Coronary
heart disease, 1999, Krummel, 2000:559).
KHS is die resultaat van 'n gebrek aan bloedvloei na die bloedvatnetwerk wat die hart omring en die
miokardium van bloed moet voorsien (Krummel, 2000:561, Marais, 2000:6). Die hoofoorsaak van
KHS is aterosklerose (Coronary heart disease, 1999, Krummel, 2000:561, Marais, 2000:6,).
Laasgenoemde veroorsaak strukturele en samestellingsveranderinge in die endoteelselle (binneste
laag) van die groot arteriee en veroorsaak die verdikking en verharding van die arterie. Aterosklerose
is 'n stadige, progressiewe toestand wat tydens die kinderjare begin ontwikkel en dekades neem om
te vorder (Krummel, 2000:561). Die letsel wat in die arterie ontwikkel, is die gevolg van: eerstens, die
proliferasie van gladde spierselle, makrofage en limfosiete; tweedens, die verandering van gladde
spierselle in bindweefselmatriks; en laastens die opbou van deposito's van vetterige substanse -
ongeveer 70% cholesterol, sellulere afvalprodukte, kalsium en fibrien - in die matriks rondom die selle.
Laasgenoemde word plaak of ateroma genoem (Krummel, 2000:561). Plaak vorm in reaksie op die
beskadiging van die endoteelselle van die arteriewande. Faktore wat tot beskadiging van die
endoteelselle lei, sluit die volgende in: hipercholesterolemie, geoksideerde lae-diqtheidslipoproterene
(LDL), hipertensie, sigaretrook, diabetes, vetsug en diete met 'n hoecholesterol- en
hoeversadigdevetsuurinhoud (Krummel, 2000:561).
Verskeie outeurs bespreek die risikofaktore wat aanleiding gee tot KHS (Anderson et ai, 1995:107,
Coronary heart disease, 1999, Marais, 2000:2). Krummel (2000:570) verdeel die risikofaktore vir KHS
in vier kateqoriee:













Trigliseriede; klein, digte LDL
Vetsug
Post-menopousale toestand (vrouens)
Kategorie III (Risikofaktore wat geassosieer word met 'n toename in KHS, en indien gemodifiseer,
kan die risiko verminder)










Familie geskiedenis van vroee voorkoms van KHS
Lewenstylveranderinge en dieetintervensie word hoofsaaklik gebruik by die voorkoming van KHS.
Slegs indien laasgenoemde misluk, word medikasie gebruik (Khosla & Hayes, 1994:120, Khosla &
Sundram, 1996:94, Marais, 2000:2). Uit die vier risikofaktorkategoriee is dit duidelik dat die
meerderheid van die modifiseerbare riskofaktore (kateqorlee I en II) ten nouste verband hou met die
dieet. Deur dus die dieet s6 aan te pas om faktore soos die totalevet-, totalecholesterol-,
versadigdevetsuur- en transvetsuurinhoud van die dieet te verlaag, kan die risiko vir sommige van die
modifiseerbare risikofaktore, naamlik diabetes mellitus, hipertensie, vetsug, totalecholesterol en LDL-
cholesterol, verlaag word (Anderson et ai, 1995: 107, Coronary heart disease, 1999, Lichtenstein,




Kanker word beskou as 'n siekte van Iiggaamselle. Die ontwikkeling van kanker behels die
beskadiging van die RNS van die selle; hierdie beskadiging versamel met die verloop van tyd.
Wanneer hierdie beskadigde selle ontsnap uit die meganisme wat die organisme teen die groei en
verspreiding van sulke selle beskerm, word 'n neoplasma gevorm. Die klassifikasie van gewasse
word gebaseer op die weefsel van oorsprong, hul groei eienskappe en hul indringing van ander
weefsel. Die groei van 'n kwaadaardige neoplasma vernietig gewoonlik omliggende weefsel en kan
uiteindelik na verdere weefsel versprei, laasgenoemde verspreidingsproses staan bekend as
metastasis (Frankmann, 2000:868).
Een uit elke vier Suid Afrikaners loop die risiko om kanker in hulle lewe te ontwikkel. Prostaat-, bors-,
eusofagus- en servikale kanker is die mees algemene kankers. Statistiek bewys dat tussen 30 en
35% van kankers verwant is aan voedingsfaktore en vermy kon word deur beter gebalanseerde diete.
Die inneem van diete laag in vesel en hoog in vet, kan die ontwikkeling van kanker bevorder (Bowel
cancer, High fibre diet can cut cancer risk by 40 persent-study, 2001).
2. Eienskappe van die beoogde produk en hul bydra tot lewenstylgeassosieerdesiektes
Die beoogde produk mik vir 'n mterrnedlere-Gl-waarde, 'n laevet-, laecholesterol-,
laeversadigdevetsuur-, laetransvetsuur- en 'n hoevesetinhoud. Die bydrae van elk van hierdie
produkeienskappe tot die voorkoming en/of behandeling van sekere lewenstylgeassosieerdesiektes
word vervolgens bespreek.
2.1 Glukemiese indeks (GI)
Die Wereld Gesondheidsorganisasie (WHO), die hoogste voedingsoutoriteit ter wereld, het verklaar
dat aile mense 'n hoekoolhidraatdieet, gebaseer op 'n lae-GI-waarde, moet inneem (Delport &
Steenkamp, 2000b:1). Daar is spesifiek aanbeveel dat ten minste 55% van energie van koolhidrate
moet kom en dat die grootste deel van koolhidraatvoedsels ryk in dieetvesel (nie-stysel
polisakkariede) moet wees en 'n lae-GI-waarde moet he (Brand-Miller & Foster-Powell, 1999:64).
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Die Glukemiese indeks (GI) is In fisiologiese meting van hoe vinnig en tot watter mate 'n
koolhidraatvoedsel die bloedglukosevlakke van 'n individu affekteer. Die glukemiese respons van
voedsel word beskryf as die effek van voedsel op die prostprandiale plasmaglukosekonsentrasie en
word numeries as die GI-waarde van voedsel uitgedruk. GI-waarde word gedefinieer as die gedeelte
onder die twee-uurbloedglukoseresponskromme (of drie-uurbloedglukoseresponskromme vir diabete)
na die inname van die voedsel, uitgedruk as 'n persentasie van die gedeelte na die inname van
dieselfde hoeveelheid glukose (Berning, 2000:544, Brand-Miller & Foster-Powell, 1999:64, Delport &
Steenkamp, 2000a, Gericke & Muller, 1987:8, Glycaemic index, 1998:26, Leeds et ai, 1998:xi,
Wolever, 1999:74).
Gedeelte onder 2-uurbloedglukoseresponskromme vir voedsel x 100
GI =
Gedeelte onder 2-uurbloedglukoseresponskromme vir ekwiwalente
hoeveelheid glukose
1
(Gericke & Muller, 1987:89)
Die stappe by die bepaling van die glukemiese indeks (GI) van koolhidraatryke voedsel, is 5005 volg:
'n Hoeveelheid toetsvoedsel wat 50 9 koolhidrate bevat, word aan In persoon gegee om te eet. Oor
die volgende twee ure (of drie ure vir diabete) word die persoon se bloedglukose elke 15 minute
getoets en opgeteken. Die bloedsuikervlakke word dan op 'n grafiek aangeteken. Die persoon se
twee (Brand-Miller, persoonlike kommunikasie, 2001) of drie herhaalde response op die toetsvoedsel
word dan vergelyk met sy/haar respons op 50 9 suiwer glukose - die verwysingsvoedsel. Glukose
word op twee of drie verskillende geleenthede getoets, en 'n gemiddelde word bereken. Dit word
gedoen om die effek van dag-tot-dag variasies van die respons op glukose te verminder. 'n Totaal
van 8-12 persone word gebruik vir die toets en die gemiddelde glukemiese indeks waarde van die
groep word dan gebruik as die glukemiese indeks van die toetsvoedsel (Del port, 2000b:1, Glycaemic
index, 1998:26, Leeds et ai, 1998:22, 23, 24).
2.1.1 Glukemiese indeks (GI) en massaverlies
Koolhidrate is natuurlike aptytonderdrukkers, m.a.w. die individu bly vir langer periodes versadig.
Lae-GI-voedsels is die vullendste van koolhidraatvoedsels en voorkom honger vir langer periodes,
aangesien lae-GI-voedsels langer neem om te verteer en dus langer in die ingewande bly (Brand-
Miller & Foster-Powell, 1999:66, Delport, 2000:25, Glycaemic index, 1998:13, Leeds et ai, 1998:58).
Hierdie verlengde teenwoordigheid van voedsel in die ingewande, stimuleer chemiese en
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drukreseptore wat tot In gevoel van versadigheid lei (Brand-Miller & Foster-Powell, 1999:66). Daar is
gevind dat noe-Gl-voedsels tot vinniger massatoename lei (Brand-Miller & Foster-Powell, 1999:65).
Tydens 'n Suid-Afrikaanse studie is oorgewig individue in twee groepe verdeel: die een groep het 'n
hoe-Gl-dieet gevolg, terwyl die ander groep In lae-GI-dieet gevolg het. Die kilojoule-, vet-, proteren-,
koolhidraat- en veselinhoud van die twee diete is gekontroleer en beide groepe het dieselfde
hoeveelhede ingeneem. Na In periode van 12 weke is gevind dat die groep met die lae-GI-dieet In
massaverlies van gemiddeld 2 kg meer as die groep met die hoe-Gl-dieet gehad het (Delport &
Steenkamp, 2000a, Leeds et ai, 1998:59).
Die feit dat die individue wat die lae-GI-dieet gevolg het 'n groter massaverlies getoon het as die
individue wat die hoe-Gl-dieet gevolg het, word toegeskryf aan die verskillende effekte van die twee
dlete op die insulienvlakke van die bloed van die individue gehad het. lnsulien is betrokke by die
regulering van bloedsuikervlakke en speel ook In sleutelrol by waar en hoe vet gestoor word. Daar is
gevind dat vetsugtige individue, individue met hoebloedllpledvlakke en individue met hartvatsiektes,
hoeinsulienvlakke het (Del port, 2000:25, Leeds et ai, 1998:59,60). In Lae-GI-dieet verminder
serumtrigliseriedvlakke in individue met 'n verhoogde trigliseriedvlak (Wolever, 1999:74).
Die sukses van die lae-GI-dieet word toegeskryf aan die feit dat die lae-GI-dieet nie groot
insulienreaksies veroorsaak nie, omdat lae-GI-voedsels die vrystelling van minder insullen stimuleer
en minder insulien dus in die bloed sirkuleer (Brand-Miller & Foster-Powell, 1999:66, Delport,
2000b:25, Leeds et ai, 1998:59, Wolever, 1999:74). Laasgenoemde lei tot lae-insulienvlakke en dus
meer eweredige bloedglukosevlakke (Delport & Steenkamp, 2000a).
Lae-Gl-olete kan dus massabeheer/-verlies bevorder deur die gevoel van versadigheid te bevorder en
deur die vermindering van insulinemie (Brand-Miller & Foster-Powell, 1999:66, Wolever, 1999:74).
2.1.2 Glukemiese indeks (GI) en diabetes
In die verlede is geglo dat die kwantiteit eerder as die tipe koolhidraat belangrik is by die
behandeling van In diabeet. Hierdie teorie het egter geen wetenskaplike bewyse gehad nie en is
sedertdien verkeerd bewys (Leeds et ai, 1996:93). Goeie kwaliteit wetenskaplike navorsing wat oor
die afgelope 20 jaar in Kanada, Australie, Brittanje, ltatie, Denemarke en Suid-Afrika gedoen is,
bewys sonder twyfel dat verskeie voedselsoorte wat op die tradisionele suikervrye dieet as 'veiliq'
beskou is, in werklikheid die diabeet se bloedglukosevlakke besonder hoog laat styg en dus eerder
vermy moet word. Ook is dit nou bekend dat verskeie ander suikerbevattendevoedsels, wat diabete
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in die verlede moes vermy, nie groot fluktuasies in bloedglukosevlakke veroorsaak nie. Daar is dus
geen sin daarin dat die diabeet hierdie voedsels moet vermy nie (Del port & Steenkamp, 2000a,
Delport & Steenkamp, 2000b:12,). GI-waarde navorsing het nie die belangrikheid van die kwantiteit
koolhidrate ontken nie, maar die belangrikheid van die tipe koolhidraat is ingesluit (Leeds et ai,
1996:93).
Koolhidrate is die enigste deel van voedsel wat In direkte invloed op bloedglukosevlakke het.
Sommige persone glo verkeerdelik dat koolhidrate deur diabete vermy moet word aangesien
laasgenoemde tot In styging in bloedsuikervlakke lei. In die diabetiese dieet is die kwantiteit
koolhidrate is nie so belangrik 5005 die tipe koolhidraat nie (Leeds et ai, 1996:93). Met behulp van die
glukemiese indeks kan die hoeveelheid koolhidrate in die diabetiese dieet vermeerder word, sander
am die bloedglukosevlakke in die bloed te vermeerder (Leeds et ai, 1996:94).
Verskeie diabete het daarin geslaag om hulle bloedglukoselesings tot onder 10 mmolll te laat daal
met behulp van die vermyding van hoevet-, hoe-Gl-voedsels en nie deur die vermyding van suiker nie
(Delport, 2000:27, Delport & Steenkamp, 2000b:12). Voorts kan die kombinasie van hoe-Gl- en
hoevetvoedsels sinergisties te werk gaan om massa toename te bevorder (Brand-Miller & Foster-
Powell, 1999:65). Aangesien vetsug In oorsaak van Tipe 2 diabetes is (sien diabetes mellitus hierbo),
is laasgenoemde In verdere rede am eerder lae-GI-, laevetvoedsels te eet (Delport & Steenkamp,
2000b:11, 12, Franz, 2000:743-74).
Onlangse studies het getoon dat die dieet-GI-waarde In belangrike dieetfaktor by die voorkoming van
Tipe 2 diabetes is (Brand-Miller & Foster-Powell, 1999:65). l.ae-Gl-diete bevorder insuliensensitiwiteit
in persone met insulienweerstandsindrome, 5005 diabetes. Die metaboliese voordele van lae-GI-
voedsels is as gevolg van die vermoe van die voedsels om koolhidraatabsorbsie te vertraag en
sodoende die insulienrespons te verminder terwyl hoe-Gl-voedsels tot vergrote glisemiese- en
insulienreaksies lei en sodoende die individu se insulienweerstand kan verswak (Dornhorst & Frost,
1998, Brand-Miller & Foster-Powell, 1999:65). Uit bogenoemde inligting is dit dus duidelik waarom
diabete nie hoe-Gl-voedsels moet eet nie.
2.2 Vetkomponente
Vier fasette van vet in die dieet, naamlik die totale vet-, totale cholesterol-, versadigdevetsuur- en
transvetsuurinhoud, word vervolgens bespreek. Hierdie is vier modifiseerbare risikofaktore en/of het




Totale vetinhoud en KHS
Aangesien een gram vet dubbel die energiewaarde (kJ) van een gram koolhidraat en een gram
protem bevat (Departement Gesondheid, 2000:56), maak dit sin dat die hoeveelheid vet in die dieet
beperk moet word om vetsug te voorkom. Vetsugtiges verkry gewoonlik die grootste deel van hulle
energie-inname uit vet (Laquatra, 2000:495). Vetsug is 'n modifiseerbare risikofaktor vir KHS en kan
op sy beurt lei tot hipertensie en Tipe 2 diabetes mellitus (twee verdere modifiseerbare risikofaktore
vir KHS) (Anderson et ai, 1995:107, Krummel, 2000:572).
Vir optimale gesondheid is dit dus belangrik om die totale vetinhoud van die dieet laag te hou (Facts
about fat, 2001). 'n Laevetdieet verlaag plasmacholesterol en spesifiek LDL (Roche, 2000:49,
Sandrou & Arvanitoyannis, 2000:427, Williams & Krauss, 1999:949). Laasgenoemde is risikofaktore
vir aterosklerose (Krummel, 2000:577).
'n Toename in totale vetinname verhoog die relatiewe risiko vir nuwe koronere letsels (aterosklerose).
Persone wat 'n dieet inneem waarvan die vetinhoud minder as 23% van die totale energie inname is,
het 'n relatiewe risiko van 1 om 'n nuwe letsel te vorm, in vergelyking met 12,3 vir die persone
waarvan die vetinhoud 34% van die totale energie-inname uitmaak (Krummel, 2000:578).
Die Departement van Gesondheid beveel aan dat vet tussen 25 en 30% van die totale energie moet
verskaf, waarvan 10% van die energie onderskeidelik uit versadigde-, poli-onversadigde en mono-
onversadigde vetsure voorsien moet word (Departement Gesondheid, 2001 :58).
Totale vetinhoud en kanker
Soos in die geval van die meeste potensiele faktore wat tot kanker aanleiding kan gee, bestaan daar
kontroversie rondom die verband tussen vet en die risiko vir kanker. 'n Hoevetinnarne word
geassosieer met sekere tipe kankers en epidemiologiese data dui op 'n verwantskap tussen sommige
neoplasmas en die vetinhoud van die dieet (Frankmann, 2000:870).
Kruis-kulturele studies het onthul dat populasies met die hoogste vetinname ook die grootste aantal
sterftes as gevolg van bors- en kolonkanker het. Ook het die populasies met die laagste vetinname




Voorts word beweer dat geslagshormoonproduksie (byvoorbeeld estrogeen) deur vet verhoog word
en sodoende die risiko vir borskanker verhoog (Foods for cancer prevention). 'n Studie wat in
Oktober 2000 voltooi is, het egter gevind dat vroue wat minder vet as normaal eet in werklikheid
hoar estrogeenvlakke het (Holmes, 2000:3668). Ook Hunter, Spiegelman, Adami, Beeson, Van den
Brandt en Folsom (1996:356) het gevind dat daar geen betekenisvolle verband tussen die relatiewe
risiko vir borskanker en totale vetinname bestaan nie (Study: Low-fat diet does not appear to cut
risk of breast cancer, 1999). Voorts 'n laevetdieet ook nie tot laer estrogeenvlakke en gevolglik 'n
laer risiko vir borskanker lei nie (Frankmann, 2000:871, Holmes, 2000:3668, Study: Low-fat diet
does not appear to cut risk of breast cancer, 1999).
2.2.2 Totale-en LDL-cholesterol
'n Totale cholesterol is die cholesterol wat in aile llpoprotetenfraksies voorkom. Sestig persent tot
70% van die totaal kom voor in laedigtheidlipoprote'iene (LDL), 20% tot 30% bestaan uit
hoedigtheidlipoprote'iene (HDL) en 10% tot 15% bestaan uit baielaedigtheidlipoprote'iene (VLDL)
(Krummel,2000:564).
Laedigtheidlipoprote'iene (LDL) is die prirnere bron van vervoer vir cholesterol vanaf die lewer waar dit
vervaardig word na die weefsel in die bloedstroom, gevolglik bestaan daar 'n hoe korrelasie tussen
LDL-cholesterolvlakke en totale cholesterolvlakke (Krummel, 2000:566, Gerhard, Connor, Wander,
Connor, 2000:56). In reaksie op laasgenoemde vervoer HDL-cholesterol terug na die lewer waar dit
afgebreek en uitgeskei word (Marais, 2000:6). Die ideaal is dus dat LDL-cholesterolvlakke laag en
HDL-cholesterolvlakke hoog moet wees (Gerhard et ai, 2000:56).
Cholesterol en KHS
Populasies met dlete hoog in versadigde vetsure en cholesterol, het verhoogde totale
bloedcholesterol- en LDL-cholesterolvlakke (Connor, 1999:951, Gerhard et ai, 2000:56, Krummel,
2000:564, 571, Lichtenstein & Van Horn, 1988:6, Marais, 2000:7). Laasgenoemde word bewerkstellig
deur die onderdrukking van die werking van die LDL-reseptore in die lewer. Sodoende word minder
LDL uit die plasma opgeneem, gevolglik styg LDL-vlakke (Gerhard et ai, 2000:56, Krummel,
2000:571). Versadigde vetsure het egter 'n veel groter impak op bloedcholesterolvlakke (spesifiek die
LDL-cholesterolvlakke) as dieetcholesterol aangesien die meerderheid van cholesterol in die bloed
deur die lewer gesintetiseer word en nie noodwendig deur die dieet ingeneem word nie (What is
cholesterol & how can I control it?, 1998). Nietemin word laevetdiete aanbeveel om totale- en LDL-
cholesterolvlakke te verlaag alvorens medikasie aanbeveel word (Khosla & Sundram, 1996:94,
Roche, 2000:49, Williams & Krauss, 1999:949).
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Hoe totale- en LDL-cholesterolvlakke is groot risikofaktore vir KHS mortaliteit (Anderson et ai,
2000:1433, Anderson et ai, 1995:418, Khosla & Hayes, 1994:120, Krummel, 2000:564, Marais,
2000:7). Faktote wat tot 'n toename in LDL-cholesterol lei, sluit die volgende in: veroudering,
genetiese faktore, dieet, lae estrogeenvlakke, diabetes, hipotirotdisme en vetsug (Krummel,
2000:571). Cholesterol is die eerste bloedlipied wat gemeet word om die risiko vir KHS te bepaal,
aangesien daar 'n positiewe verwantskap tussen die totale serumcholesterol en die voorkoms van
KHS bestaan (Krummel, 2000:564, 571). Die verlaging van bloedcholesterolvlakke is een van die
prirnere teikens in die voorkoming van KHS, aangesien 'n tien persent verlaging van cholesterol tot
bykans 'n 30% vermindering in die risiko vir KHS kan lei (Anderson et ai, 2000:1433, Krummel,
2000:571, Marais, 2000:7).
2.2.3 Versadigdevetsuurinhoud
Vette word geklassifeseer op grond van hul vetsuursamestelling (McWilliams, 2001:234). Vette
waarin die vetsure geen dubbelbindings tussen die koolstof (C)-atome het nie, verteenwoordig 50%
van aile vetsure en word na verwys as versadigde vette. Versadigde vetsure varieer in kettinglengte
van 4 tot 20 C-atome en die 12 tot 20 C-atoomvetsure is die mees algemene vetsure in voedsel
(Khosla & Sundram, 1996:95, Krummel, 2000:576, McWilliams, 2001:233). Vette waarvan die
meerderheid van die vetsure een dubbelbinding tussen die C-atome het, staan bekend as mono-
onversadigde vette. Poli-onversadigde vette is daardie vette wat meer as een dubbelbinding tussen
die C-atome bevat (Krummel, 2000:576).
Versadigde vetsure en KHS
Versadigde vetsure (WS) lei tot 'n toename in bloedcholesterol in aile lipoproterenfraksies (LDL- en
HDL-cholesterol) indien laasgenoemde koolhidrate of ander vetsure in die dieet vervang (Connor,
1999:951, Krummel, 2000:576). Versadigde vetsure verhoog plasmalipiedvlakke van totale- en LDL-
cholesterolvlakke deur die LDL-reseptore te inhibeer wat die cholesterol uit die bloedstroomverwyder
(Ascherio, Stampfer & Willett, 1999, Trans fatty acids, 2000). Soos reeds genoem is hoe totale- en
LDL-cholesterolvlakke risikofaktore vir KHS mortaliteit (Anderson et ai, 1995:418, Khosla & Hayes,
1994:120, Krummel, 2000:564, Marais, 2000:7). 'n Dieet hoog in versadigde vetsure kan dus
aanleiding gee tot KHS. Die mees cholesterolemiese of aterogeniese vetsure is louriensuur (C12:0),
miristiensuur (C14:0) en palmitiensuur (C16:0). Steariensuur (C18:0) het egter geen effek op





'n Vetsuur is 'n organiese suur met tussen 4 en 24 C-atome (McWilliams, 2001:231). By die C-
dubbelbindings in die vetsuur kan die konfigurasie6f cis 6f trans wees. Cis beteken dat die C-atome
aan beide kante van die dubbelbinding is, maar aan dieselfde kant van die dubbelbinding is, terwyl
trans beteken dat die C-atome aan beide kante van die dubbelbinding is, maar aan teenoorgestelde
kante van die dubbelbinding (McWilliams, 2001:233, Trans fatty acids, 2000) (sien Figuur 2.2).
H H C H-, / <. /
/C
= c"" C = C-: <.
C C H C
Cis Trans
(a) (b)
Figuur 2.2: (a) 'n Cis-vetsuur met die C-atome aan dieselfde kant van die dubbel
koolstofbinding. (b) 'n Transvetsuur met die twee koolstofatome aan teenoorgestelde kante
van die dubbel koolstofbinding
Alhoewel transvetsure natuurlik voorkom in diereprodukte (Shapiro, 1997:1011S), is die hoofbron van
transvetsure in die dieet die gevolg van die inneem van gehidrogeneerde groente-olies (Khosla &
Sundram, 1996:124). Transvetsure word tydens hidrogenering gevorm (Aro, Jauhiainen, Salminen &
Marja, 1997:1419). Hidrogenering is 'n proses waartydens waterstof (H) by 'n onversadigde vetsuur
gevoeg word, in die teenwoordigheid van 'n katalis, en sodoende die onversadigdheid van die
molekuul (aantal dubbelbindings) verminder (McWilliams, 2001:247). Deur die aantal dubbelbindings
te verminder, word die vet meer versadig/stabiel en is laasgenoemde minder geneig om te oksideer
en galsterig te word, gevolglik word die rakleeftyd van produkte verleng (Fogoros, 2001, Grieger,
1999, Khosla & Hayes, 1996:325, Khosla & Sundram, 1996:124, Krummel, 2000:577).
Transvetsuurinhoud en KHS
Soos versadigde vetsure, kan transvetsure ook die plasmalipiedvlakke van totale- en LDL-
cholesterolvlakke laat styg (Aro et ai, 1997:1419, Ascherio, Stampfer & Willett, 1999:2, Krummel,
2000:577, Grundy, 1997:988), maar nie tot dieselfde vlak as versadigde vetsure nie (Aro et ai,
1997:1419, Trans fatty acids, 2000). Hoe-LDL-cholesterolvlakke word geassosieer met 'n
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toenemende risiko vir die ontwikkeling van KHS, en alhoewel transvetsure 'n minder skadelike effek
op die kardiovaskulere sisteem het as versadigde vetsure, dra dit steeds by tot KHS (Aro et ai,
1997: 1424, Khosla & Hayes, 1996:325, Sandrou & Arvanitoyannis, 2000:428). Transvetsuurinname
word direk geassosieer met die risiko vir 'n eerste miokardiale infarksie (Khosla & Sundram,
1996:124). Die meganisme waarmee transvetsure LDL-cholesterolvlakke laat styg, is nog nie bekend
nie (Khosla & Sundram, 1996:127, Trans fatty acids, 2000).
Voorts dra transvetsure by tot 'n verhoging van llpoproteterua), 'n risiko vir KHS (Aro et ai, 1997:1424,
Krummel, 2000:573, Trans fatty acids, 2000). Indien transvetsure in groot hoeveelhede ingeneem
word (maar nie in die hoeveelhede wat tans ingeneem word nie) kan dit tot 'n matige verlaging van
HDL-cholesterol lei (Aro et ai, 1997:1419, Ascherio, Stampfer & Willett, 1999:2, Grundy, 1997:988,
Krummel, 2000:577). Hoe-HDL-cholesterolvlakke word geassosieer met 'n afnemende risiko vir die
ontwikkeling van KHS (LaDuca, 2001).
Aangesien daar nie 'n standaardmetode bestaan om die transvetsuurinhoud van 'n voedselitem te
bepaal nie, is dit moeilik om die laasgenoemde te bepaal. Dit is ook moeilik om die
transvetsuurinhoud van 'n produk te skat (Trans fatty acids, 2000). Die transvetsuurinhoud kan egter
verminder word deur die totale vet- en die versadigdevetsuurinhoud van die dieet te verminder
(Krummel, 2000:577).
2.3 Vesel
Dieetvesel/vesel word volgens die konsepregulasies betreffende die etikettering van voedingsmiddels
(Departement Gesondheid, 2001 :3), as 'n nie-styselpolisakkariede (NSP) geklassifiseer.
Laasgenoemde is die naam wat gegee word aan 'n groep stowwe wat in die selwande van plantselle
aangetref word en vorm en struktuur aan die plant verskaf. Dit sluit die koolhidrate in wat nie verteer
of geabsorbeer word nie, maar deur die kolon beweeg waar bakteriee dit fermenteer vir energie om
sodoende hulle groei te bevorder (Ha, Jarvis & Mann, 2000:86, What is fibre?, 2000). Aangesien die
term 'dieetvesel' eerder 'n voedingskonsep as 'n spesifieke nutrient in voedsel beskryf, is daar
voorgestel dat hierdie term uitgefaseer word en vervang word met die term 'nie-styselpolisakkariede'
(NSP), maar laasgenoemde is moeilik aangesien die term 'vesel' wyd gebruik word. Vir die doel van
hierdie studie sal daar in die vervolg verwys word na vesel as sinoniem vir 'dieetvesel' en 'nie-
styselpolisakkariede' (Asp, 1995:932S, What is fibre?, 2000).
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Vesel kan in twee kategoriee verdeel word, hoewel daar kontroversie heers oor of dit sin maak om die
twee soorte en hul onderskeie fisiologiese funksies te erken al dan nie. Die eerste siening getuig dat
die werking van die twee kategoriee verskil, maar beide essensieel is vir die normale funksionering
van die spysverteringskanaal (Brown, Rosner, Willett & Sacks, 1999:30, What is fibre?, 2000). Aile
veselbronne bevat beide tipes, maar in varierende hoeveelhede. Die eerste soort vesel staan bekend
as oplosbare vesel en los op in water om 'n viskeuse mengsel te vorm. Dit bind met stoelgange en
vertraag dus die deurgang van voedsel deur die spysverteringskanaal en gevolglik die vertering en
absorbsie daarvan (What is fibre?, 2000). Voedselbronne van oplosbare vesel sluit die volgende in:
hawer, hawersemels, psillium, bone, ertjies, peulgroente, vrugte en gars (Brown et ai, 1999:30,
Delport & Steenkamp, 2000b:6, Krummel, 2000:578, What is fibre?, 2000). Onoplosbare vesel is die
tweede soort vesel en omdat hierdie vesel onoplosbaar in water is, behou laasgenoemde groot
hoeveelhede water wat aan die onbeskadigde selmatriks gebind is. Laasgenoemde verskaf
massa/lywigheid aan stoelgang (What is fibre?, 2000). Voedselbronne van onoplosbare vesel sluit
die volgende in: vrugte met eetbare sade (byvoorbeeld aarbeie, grenadellas en kiwi's), meeste
groente, volkoring ontbytgraan en grane en koringsemels (Del port & Steenkamp, 2000b:6, Krummel,
2000:578, What is fibre?, 2000). Die onoplosbaarheid van hierdie vesel sal egter deur verskeie
faktore bepaal word - veral die wat wei die selmatriks en wand beskadig. Sodanige faktor is
byvoorbeeld die prosesse wat deur Kidmose en Martens (1999:1749,1750) beskryf is.
Ten spyte van die verskeie bronne wat 'n onderskeid tussen oplosbare en onoplosbare vesel en hul
funksies tref, beveel die FAOIWHO aan dat die terme 'oplosbare vesel' en 'onoplosbare vesel'
uitgefaseer word. Hierdie voorstel word gemaak as gevolg van die gebrek aan duidelike onderskeid
in analitiese metodologie en die fisiologiese effek van die komponente (MNR, 2001: Addendum 1:
Nutrients [and dietary components-MeV & JdeJ):3). Dit is waarskynlik die feit dat soveel faktore
veselgedrag (oplosbaarheid en onoplosbaarheid) betnvloed, en die problematiek met die geldigheid
van geanaliseerde data vir oplosbare en onoplosbare vesel, wat die FAO- en WHO-kundiges se
uitspraak regverdig.
2.3.1 Vesel en KHS
Oplosbare vesel verlaag totale en LDL-cholesterol en gevolglik die risiko vir KHS (Bell, Goldman,
Bistrian, Arnold, Ostroff & Forse, 1999:189, Brown et ai, 1999:35, Krummel, 2000:578, Shinnick &
Marlett, 1993:123). Daar word steeds gespekuleer oor die meganisme waarop vesel cholesterol




(i) Inhibering van cholesterolsintese
Die metaboliese produkte van oplosbareveselfermentasie, naamlik kortkettingvetsure, kan tot die
inhibering van cholesterolproduksie lei (Bell et ai, 1999:192, Brown et ai, 1999:35, Krummel,
2000:578, Shinnick & Marlett, 1993:123). Die kortkettingvetsure (asetaat, propionaat en buteraat)
word deur die poortaar geabsorbeer. Kortkettingvetsure inhibeer die hepatiese cholesterolsintese
deur die werking van HMG-KoA (hidroksiemetielglutariel-koensiem) reduktase te beperk of deur die
verhoging van LDL-cholesterolkatabolisme (Shinnick & Marlett, 1993: 125, Bell et ai, 1999: 192). In
meer onlangse studies is egter gevind dat propionaat die enigste een van die kortkettingvetsure is wat
'n cholesterol verlagende effek het (Bell et ai, 1999:192).
(ii) Inhibering van cholesterolabsorbsie
Die viskeuse aard van oplosbare vesel veroorsaak dat verteerde voedsel water versa mel en
sodoende word beweging vertraag (Bell et ai, 1999: 192) wat lei tot vertraagde diffusie en absorbsie in
die spysverteringskanaal en dus ook verhoogde stoelgangviskositeit (Shinnick & Marlett, 1993: 126).
Die effek van l1-glukanasebehandeling van veselbronne ondersteun die teorie dat verminderde
cholesterolabsorbsie die oorsaak is van laer totale cholesterolvlakke is (Shinnick & Marlett, 1993: 126).
(iii) Galsuurekskresie
Oplosbare vesel bind aan die galsure (wat cholesterol bevat) in die intestinale lumen tydens die
vorming van miselle (Bell et ai, 1999:192, Brown et ai, 1999:35, Shinnick & Marlett, 1993:126).
Laasgenoemde lei tot 'n verminderde hoeveelheid galsuur wat terug sirkuleer na die lewer (Shinnick &
Marlett, 1993:126). Hierdie bindaksie stimuleer die produksie van meer galsure wat ontstaan as
gevolg van of 'n verhoogde omskakeling van cholesterol in galsure of cholesterol wat endogenies
geproduseer word of cholesterol wat uit sirkulasie opgeneem word (Bell et ai, 1999:192, Shinnick &
Marlett, 1993:126). Hierdie verlaging in die cholesterolinhoud van die lewerselle lei tot 'n verhoogde
werking van die LDL-reseptore en dus tot 'n verhoogde verwydering van LDL-cholesterol (Brown et ai,
1999:35).
(iv) Insulienverwante oorsake
Oplosbare vesel kan maaglediging vertraag en sodoende tot 'n verlaging in die
postprandialeseruminsulien lei. Hierdie aksie verminder die hepatiesecholesterolproduksie van HMG-
KoA (Bell et ai, 1999:192). 'n Ander insulienverwante verklaring meen dat oplosbare vesels met 'n
hoe viskositeit lei tot die vertraagde absorbsie van rnakronutriente wat lei tot 'n verhoogde insulien
sensitiwiteit (Brown et ai, 1999:35).
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2.3.2 Vesel en diabetes
Voorts kan vesel ook "n rol speel in die voorkoming en behandeling van diabetes mellitus. Dieetvesel
is een van die faktore wat koolhidraatabsorbsie kan bemvloed. Epidemiologiese studies, tesame met
sukses wat behaal is met veselryke dlete het gelei tot die aanbeveling van "n verhoogde vesel inname
vir diabete omdat dit die postprandiale styging van plasmaglukose sal verlaag (Gericke & Muller,
1987:90). "n Verhoogde veselinname word geassosieer met laer postprandiale waardes in normaal
gesonde individue, sowel as by pasiente met Tipe 2 diabetes. By sommige Tipe 2 diabetes pasiente
het "n hoeveselinname die insulienbehoefte verminder (Gericke & Muller, 1987:90).
Oplosbare vesel verbeter koolhidraatmetabolisme en verlaag dus die GI-waarde van voedsel op
verskeie maniere. Oplosbare vesel vertraag die gastriese lediging en die deurgangstyd van die
mengsel in die spysverteringskanaal deur die viskositeit van die mengsel te verdik (Brand Miller et ai,
1996:36). Die insluiting van hierdie komponente verlaag die glukemiese respons op voedsel omdat
dit die vrystelling van glukose uit die maag en die beweging van ensieme vertraag (Brand Miller et ai,
1996:36, Gericke & Muller, 1987:90).
D-xilose-toleransietoetse het getoon dat die glukose verlagende effek van oplosbare vesel die gevolg
is van "n verlaagdeglukoseabsorbsie uit die dunderm, eerder as "n verhoogdeglukoseverbruik deur die
lewer. Die vesel omhul die koolhidraatmolekules en isoleer sodoende die koolhidraatmolekules van
die verteringsensieme en direkte kontak met die gastro-intestinale kanaal (Gericke & Muller, 1987:90,
Why fibre?, 2000). Die Amerikaanse Diabetiese Vereniging het egter gevind dat hierdie effek nie
werklik klinies betekenisvol is nie (Franz, 2000:753).
"n Hoevesetlnnarne word geassosieer met verhoogde insuliensensitiwiteit en "n toename in die aantal
insulienreseptore. "n Hoeveselinname be'lnvloed verder die vrystelling van hormone deur die gastro-
intestinale kanaal. Vesel verlaag glukagon en gastriesinhiberendepeptiedvrystelling en verhoog
somatostatienvrystelling, wat dan verlaagde plasmaglukosevlakke tot gevolg het (Gericke & Muller,
1987:90).
"n Laeveseldieet kan tot "n verhoogde risiko vir Tipe 2 diabetes lei, aangesien laeveseldiete gewoonlik
energiedig is en dus vetsug bevorder en oorsaak van Tipe 2 diabetes) (Why fibre?, 2000).
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2.3.3 Vesel en kanker
Daar bestaan kontroversie rondom die effek van vesel op die risiko vir kanker. Literatuur is gevind
waarin 'n dieet met 'n hoeveselinhoud nie met 'n verlaagde risiko vir kanker geassosieer word nie en
selfs met 'n verhoogde risiko vir kanker geassosieer is (Frankmann, 2000:870, Huxley, 2000, Shinnick
& Marlett, 1993: 128). In teenstelling met laasgenoemde, is verskeie literatuurbronne, waaronder die
mees onlangse bronne (Junie 2001), gevind waarin die hipotese dat 'n hoe veselinname tot 'n
verlaagde risiko vir kanker lei, aanvaar word (Fibre's back in favour as cancer fighter, 2001, High fibre
diet can cut cancer risk by 40 persent-study, 2001, Mirkin, 1999, Slavin, 1994:8, Slavin, Jacobs &
Marquart, 2000:311). Die navorser aanvaar dat 'n dieet met 'n hoeveselinhoud die risiko vir kanker
verlaag, aangesien die mees onlangse literatuur hierdie hipotese aanvaar.
In die mees onlangse studie van die European Prospective Investigation of Cancer and Nutrition
(EPIC) oor die effek van vesel op die risiko vir kanker is gevind dat persone met die hoogste
veselinname (dubbel die ADT), die laagste risiko om die siekte te ontwikkel, gehad het. Die risiko vir
kolorektale kanker is met tot 40% verlaag in die individue met die hoogste veselinname. Die
navorsingsprojek, wat die grootste in sy soort was, het 400 000 mense van nege Europese lande
betrek en het oor 'n periode van 15 jaar plaasgevind (Fibre's back in favour as cancer fighter, 2001,
High fibre diet can cut cancer risk by 40 persent-study, 2001).
Verskeie karsinogenese-hipoteses word voorgehou. Vyf van die mees algemene hipoteses word
vervolgens bespreek.
Vesel kan die mikroflorasamestelling van die kolon gunstig verander sodat die karsinogeniese
metaboliete ge"inaktiveer kan word, deur met die karsinogene te bind om sodoende die produksie van
karsinogeniese komponente te voorkom (Bushuk & Rasper, 1994: 17, Influence of fibre, fruits and
vegetables in the diet).
Vesel verminder die fekale deurgangtyd in die kolon en verminder sodoende die kontak tussen
potensiele karsinogene en die mukosaselle (Bushuk & Rasper, 1994:17, Richardson, 2000:357,
Influence of fibre, fruits and vegetables in the diet, Mirkin, 1999, Lugosi, 2001).
Vesel verhoog die fekale Iywigheid ('bulk') en verlaag gevolglik die konsentrasie van die karsinogene




Vesel veroorsaak strukturele en funksionele veranderinge in die mukosa van die derm, onder andere
die stimulering van bakterlele proliferasie in die kolon. Laasgenoemde gebruik aile amoniak op, 'n
substans wat karsinogenesis bevorder (Bushuk & Rasper, 1994: 17, Influence of fibre, fruits and
vegetables in the diet).
Vesel bevorder die vorming van buteriensuur. Buteriensuur verlaag die intestinale pH en verminder
sodoende die verrnoe van galsure om as karsinogene op te tree. Die geneigdheid van selle om
kwaadaardig te word, word ook verminder (Bushuk & Rasper, 1994:17, Influence offibre, fruits and
vegetables in the diet, Richardson, 2000:357).
Die feit dat Departement Gesondheid (2001 :34, 35) in hul konsepregulasies betreffende die
etikettering van voedingsmiddels twee gesondheidstellings vir voedingsmiddels en kanker toelaat,
waarvan hierdie stellings sterk gekoppel is aan die dieetveselinhoud van die voedingsmiddels
(graanprodukte, vrugte en groente) is voldoende bewys van die waarde van vesel in die voorkoming
van kanker.
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HOOFSTUK 3: PRODUKVERKENNING (FASE 2)
3.1 Inleiding, motivering en probleemstelling
Die gewildheid van versnaperinge neem toe (Sloan, 2000:11) en die grootste deel (96%) van
Amerikaanse verbruikers verkies 'n soet versnapering (Sloan, 2000:8). Volgens Smithers, Gregory,
Bates, Prentice, Jackson en Wenlock (2000:106) het meer as 80% van hulle studiegroep in die
Verenigde Koninkryk, wat uit 4 tot 18-jariges bestaan het, koekies as een van die produkte wat die
meeste verbruik word, gerapporteer. Laasgenoemde verklaar dus ook die toename in die
ontwikkeling van nuwe gebakte produkte (Stillings, 1994:8). In die lig hiervan, sal dit dus sin maak om
'n soet, gebakte versnapering, naamlik 'n koekie, te ontwikkel.
Verbruikers glo dat voedsel 'n bydrae lewer tot 'n langer, gesonde lewe en dat self-sorg en die
persoonlike beheer van hulle eie gesondheid moontlik is (McMahon & Cameron, 1998:19).
Verbruikers glo ook dat die korrekte voedsels die gebruik van medikasie kan verminder (Polunin,
1997:10, Sloan, 2000:11, Van Trijp en Steenkamp, 1998:73) en dus ook gesondheidsorgkostes kan
verminder (Nathan, 1994:329). Dit sal dus sin maak om 'n produk te ontwikkel wat aansluit by hierdie
verwagtinge van verbruikers - veral in die lig van die feit dat die dieet in verwesterde lande 'n rol speel
in die 'ontploffing' in die voorkoms van degeneratiewe, kroniese siektes, soos vetsug, diabetes
mellitus, kardlovaskulere siektes en kanker. Volgens Rasmussen (persoonlike kommunikasie, 1999)
neem vetsug reeds epidemiese afmetings aan.
'n Dieet en lewenstyl wat met kroniese siektes geassosieer word, sluit die volgende in: 'n toename in
totale kilojoule-inname, 'n toename in totale en versadigde vette (Sandrou & Arvanitoyannis,
2000:427) en verfynde suikers, 'n afname in die verbruik van komplekse koolhidrate en vesel en 'n
afname in fisiese oefening (Coulston, 1994:6). Die toename in totale kilojoule-inname en totale en
versadigde vette, sowel as 'n afname in fisiese oefening gee aanleiding tot een van die mees
degeneratiewe, kroniese siektes, naamlik vetsug (Callaway, 1998:156, Laquatra, 2000:493). 'n
Toename in liggaamsmassa van slegs 20% kan aanleiding gee tot hipertensie, koronere
hartvatsiektes, lipieddisfunksies, Tipe 2 diabetes mellitus, gewrigsiektes, galstene en respiratoriese
siektes (Laquatra, 2000:493). Vetsug, hipertensie, lipieddisfunksies en Tipe 2 diabetes mellitus is




Dus uit voorafgaande is dit duidelik dat dieetkomponente wat geassosieer word met koronere
hartvatsiektes, ondermeer die volgende insluit: hoeveelheid vet en cholesterol wat deur die dieet
ingeneem word (Brown, Rosner, Willett & Sacks, 1999:30), versadigede vetsuurinhoud en laastens
die veselinhoud van die dieet (Krummel, 2000:576-578, Sandrou & Arvanitoyannis, 2000:427). Hoe
vlakke transvetsure hou ook verband met In verhoging van totale en LDL-cholesterol en met toename
van verskeie hartvatsiektes (Sandrou & Arvanitoyannis, 2000:427). Daar bestaan In direkte verband
tussen In hoe inname van transvetsure en die voorkoms van In eerste miokardiale infarksie (Khosla &
Sundram, 1996:124).
Omdat In tipiese hoevetdieet ook laag in vesel is (Slavin, 1994:8), sou die afleiding gemaak kon word
dat In dieet laag in vet, 'n hoeveselinhoud sal he. 'n Dieet met In hoeveselinhoud kan die voorkoms
van die volgende kroniese siektes verminder: diabetes, vetsug, kanker, spysveteringdisfunksies en
hartvatsiektes (Why fibre, 2001). In Hoeveseldieet kan die voorkoms van Tipe 2 diabetes mellitus
verminder omdat dit die vertering en absorbsie van glukose vertraag (Slavin, 1994:8) en sodoende die
glukemiese-indekswaarde van die voedselsoort verlaag (Leeds, Brand-Miller, Foster-Powell en
Colagiuri, 1996:36). Die cholesterolverlagende effek van vesel dra ook by tot In laer risiko vir
koronere hartvatsiektes (Brown et ai, 1999:35).
In Versnapering kan help om hierdie voedingsgapings te vul, indien die korrekte keuses gemaak word
(Smart snacking, 2001), en beskikbaar is. Die produk wat dus vir produkontwikkeling ge'identifiseer is
om in verbruikersbehoeftes te voorsien, sal dus oor die volgende eienskappe beskik: dit sal In soet,
gebakte versnapering, in die vorm van In koekie, wees. Verder sal die produk In laevet-,
laecholesterol-, laeversadigdevetsuur-, laetransvetsuur-, hoevesellnhoud en In intermediere-Gl-
waarde he.
Die ontwikkeling van In nuwe produk is egter nie slegs 'n kwessie van: ontwikkel die produk, plaas die
produk op die rak en hoop dit verkoop nie (Baker, Hahn & Robins, 1988:25, Hersom, 1972:20). Nuwe
produkontwikkeling hou 'n hoe risiko vir maatskappye in. Laasgenoemde is duidelik uit die groot
aantal mislukkings van nuwe produkidees. Skattings van die mislukkings wissel van 33% tot so hoog
as 75 tot 80% (Van Trijp & Steenkamp, 1998:38). Die groot getal mislukkings van nuwe produkidees
verklaar waarom daar In afplatting in die ontwikkeling van nuwe produkte is. Stillings (1994:7) noem
ook drie ander faktore. Eerstens die ekonomie - dit duur is om nuwe produkte te ontwikkel en te
bemark; tweedens, veranderinge in die regulerende omgewing, by. die konsepregulasies betreffende
die etikettering van voedingsmiddels, veral indien nutrientlnhoud- en/of gesondheidsaansprake
gemaak wil word; en derdens is die versadiging van die mark en die beperkings in die aantal
kleinhandelaars nog 'n rede vir die afplatting in die ontwikkeling van nuwe produkte (Stillings, 1994:7).
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Uit bogenoemde inligting is dit duidelik waarom dit essensieel is om te bepaal of daar In gaping en In
behoefte in die mark is vir die ontwikkeling van die nuwe, beplande produk. In hierdie fase word die
vraag gevra: "Is daar koekies op die mark beskikbaar wat aan een of meer van meegaande
produkkriteria, naamlik 'n laevet-, laecholesterol-, laeversadigdevetsuur-, laetransvetsuur-,
hoevesellnhoud en 'n interrnedlere-Gl-waarde, voldoen?"
3.2 Navorsingsmetode
Die aard van die navorsing is beskrywend (Bless & Higson-Smith, 2000:41-42, Leedy, 1997:191) en
In opname is as tegniek vir hierdie fase gekies. In Opname word beskryf as In studie wat gewoonlik
kwantitatief van aard is en wat dit ten doel het om In bree oorsig oor die verteenwoordigende monster
van In groot populasie te kry (Mouton, 2001 :152). Vir die doel van hierdie studie is die 'populasie'
egter beperk en sluit dit al die koekies in wat op die Stellenbosse mark beskikbaar was in Februarie
2000 en 'n nutrlentinhoud-, gesondheid- of ander aansprake gemaak het.
3.3 Navorsingstegniek
Die navorsingstegniek wat in hierdie fase gebruik was, is inhoud-analise. Mouton (2001: 156) beskryf
inhoud-analise as 'n studie wat die inhoud of teks van 'n dokument analiseer. Inhoud verwys na
woorde, betekenis, prente, simbole, temas of enige ander boodskap wat gekommunikeer kan word.
Die dokument wat in hierdie fase geanaliseer gaan word, is die verpakking en etiket van die koekies
wat tans op die mark beskikbaar is wat In nutrientinhoud-, gesondheids- of In ander aanspraak maak.
Die analitiese eenhede wat ondersoek is, sluit die volgende, naamlik vetinhoud, cholesterolinhoud,
versadigdevetsuurinhoud, transvetsuurinhoud, veselinhoud en In GI-waarde in, asook aansprake,
naamlik voedingstofinhoud-, gesondheids- of ander aansprake wat vir die konteks van hierdie studie
paslik was.
3.4 Beperkinge





Die produkverkenning is in Februarie 2000 in Stellenbosch gedoen. Die kleinhandelaars wat besoek
was, sluit die volgende in: Kwikspar, Shoprite-Checkers, Pick 'n Pay, Woolworths, The Health Shop
en Nature's Way. Verpakkings en etikette van verskillende koekies op die kleinhandelaars se rakke is
bestudeer om vas te stel watter van die koekies op die mark beskikbaar, 'n nutrlentinhoud-,
gesondheid- of ander aansprake maak.
Vier en twintig handelsname van verskillende tipe koekies (bv. Marie-, Tennis- en "digestive"/
spysverteringskoekies) is ontleed. Die 24 handelsname wat by die ses kleinhandelaars ge"ldentifiseer
was, was die volgende: Aida, Bakers, Baumann's, Grisbi, Key 4 Health, Kwality, Lamberti's, Lobels,
McVites, Nabisco, Nature's Choice, Pick 'n Pay Choice, Pick 'n Pay No Name, Rite Brand, SaveMor,
Spar, Stieffenhofer, Tasty Treats, Team, Tiffany, Tri-Star Foods, Vicenzi, Weigh-Less en Woolworths.
Tabel 3.1: Die kleinhandelaars, handelsname, aantal koekies per winkel en die getal koekies
wat 'kwalifiseer' vir die gestelde voorwaardes
Winkel Handelsname Aantal 'Kwalifiseer'
koekies
Kwikspar Aida, Bakers, Baumann's, Grisbi, Kwality, 50 2*
Lamberti's, Lobels, Nabisco, SaveMor, Spar,
Tasty Treats, Team en Tri-Star Foods
Shoprite-Checkers Bakers, Baumann's, Grisbi, Kwality, Nabisco, 50 4*
Rite Brand, Stieffenhofer, Tasty Treats,
Team, Tiffany, Tri-Star Foods, Vicenzi en
Weigh-Less
Pick 'n Pay Bakers, Baumann's, Kwality, McVites, 50 2*
Nabisco, Pick 'n Pay Choice, Pick 'n Pay No
Name, Team, Tasty Treats en Weigh-Less,
Woolworths Woolworths 10 1*
Nature's Way Key 4 Health en Nature's Choice 5 0*
The Health Shop Geen 0 0*
, , .
* Ole totaal van die kolom van die koekles wat kwahfiseer IS 9 en me 6 (soos In Tabelle 3.2 (a) en (b) en 3.3
uiteengesit) nie, aangesien verskillende winkels dieselfde koekies wat 'kwalifiseer' aanhou.
Kwikspar, Shoprite-Checkers en Pick 'n Pay het elk 'n verskeidenheid van ongeveer 50 koekies
(indien verskillende geure van dieselfde tipe koekie in ag geneem word) opgelewer. Woolworths het
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In verskeidenheid van 10, Nature's Way het 5 en The Health Shop het geen koekies opgelewer nie.
Tabel 3.1 gee In uiteensetting van die kleinhandelaars op Stellenbosch wat besoek is; die
handelsname wat by die spesifieke kleinhandelaar beskikbaar was; die tipe koekies wat per winkel
aangetref is en die genoemde handelsname verteenwoordig het; en laastens die aantal koekies wat
volgens Departement Gesondheid (2001 :33-38) 'qekwaliflseer' het vir die gestelde voorwaardes,
naamlik dat die koekie In nutrientlnhoud-, gesondheids- of In ander aanspraak kon maak.
3.6 Resultate en bespreking van resultate
Uit die produkverkenning, wat met behulp van In opname uigevoer is, is slegs ses koekies wat op skrif
(volgens die frases op die etiketlverpakking) 'kwallflseer' vir In nutrientinhoud- of
gesondheidsaanspraak ge'ldentifiseer. Hierdie resultaat (sogenaamde 'kwallflserende' koekies uit
Tabel 3.1) word geanaliseer (Tabelle 3.2 (a) en (b), 3.3 en 3.4) en bespreek om sinvolle
gevolgtrekkings te kan maak.
Op hierdie stadium word daar na sogenaamde 'kwalifiserende' koekies verwys. Dit beteken dat die
koekies volgens die frases op die etiketlverpakking kwalifiseer. In die resultate sal daar deur 'n
kritiese analise van die aard van die bestanddele en die volgorde van die bestanddele In bespreking
gevoer word oor die geldigheid van die nutrientinhoud- en gesondheidsaansprake. Vir die doel van In
kritiese analise word die konsepregulasies betreffende die etikettering van voedingsmiddels (wat
begin 2001 tot die beskikking van die navorser was) benut. Dit is egter belangrik om te besef dat die
konsepregulasies betreffende die etikettering van voedingsmiddels wat voorgestel word, waarskynlik
eers in die [aar 2003 gefinaliseer en gewettig sal word (Booysen, persoonlike kommunikasie, 2001).
Die stellings wat daarop dui dat die verskillende produkte nie aan een of meer van die voorwaardes
vir In nutrlentlnhoud- en/of gesondheidsaanspraak voldoen nie, is dus gebaseer op die voorlopige
konsepwetgewing wat nog nie in werking getree het nie.
Die volgende resultate word vervolgens bespreek: Die mate waartoe nutrlentinhoud-, gesondheids-
of In ander aanspraak op koekieverpakkings gemaak word en die voedingstowwe wat volgens die
verpakking in die koekies teenwoordig is (Tabel 3.2 (a) en (b)); die bestanddele (wat ook In
aanduiding van die voedingskwaliteit kan wees) wat op die bestanddelelys van die onderskeie
verpakkings verskyn het (Tabel 3.3); en die volgorde van die ses belangrikste bestanddele van die
'kwaliflserende' koekies (Tabel 3.4).
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label 3.2 (a) verskaf die nutrlentinhcud-, gesondheids- of ander aansprake wat op die ses
"kwalifiserende' koekies voorkom.
Tabel 3.2 (a): Aansprake op die verpakking van die ses 'kwalifiserende' koekies
Weigh-Less Woolworlhs Bakers Aida Vanilla Stieffen- Tri-Star
Choc Chip Fruit Choc Biscuits hofer Sugar
Cookies Digestive Homewheat Kranzl Free
Biscuit (Digestive) Cookies Biscuits
(A) (8) (C) (D) (E) (F)
NUTRleNTIN· .. "Reduced fat" .. .. "No *
HOUDAANSPRAKE cholesterol"
GESONDHEIDS· .. * * * .. *
AANSPRAKE
ANDER "Use in the "Digestive" "Digestive" "May be * "Suitable
AANSPRAKE Weigh-Less used by for
weight diabetics as diabetics"
management part of a "Sugar
programme" balanced free"
medical diet"
"Nie op verpakkinq aanqedui rue
Dit was duldelik (sien label 3.2 (a» dat daar 'n uiters beperkte aantal koekies op die mark is wat op
die behoeftes van die gesondheidsbewuste verbruikers fokus. Slegs ses koekies wat 'n
nutrlentinhoud-, gesondheids- of 'n ander aanspraak gemaak het, is tydens die produkverkenning
ge·identifiseer. Daar is bevind dat vyf (A, B, D, E en F) van die ses koekies aansprake maak en dat B
en Cook die term "digestive" gebruik, met bepaalde gesondheidskonnotasies. Drie (A, D en F) van
die vyf koekies wat aansprake maak, se aansprake kwalifiseer nie as 'n nutrientinhoud- 6f
gesondheidsaanspraak nie. Hierdie aansprake sou dus onwettig wees indien die voorwaardes vir die
nutrlentlnhoud- en gesondheidsaansprake, soos dit tans in die konsepregulasies betreffende die
etikettering van voedingsmiddels verskyn, goedgekeur sou word. Wat die ander twee aansprake (B
en E) betref, kan hulle gemaak word. Die term "digestive" wat op C verskyn, kan misleidend wees en
is derhalwe ontoelaatbaar, aangesien die veselvlak nie op die etiket gespesifiseer word nie.
Die voedingstowwe wat op die verpakking voorkom, is ge'identifiseer en vergelyk (label 3.2 (bj). Die
grys dele in label 3.2 (b) dui die voedingstowwe wat vir die doel van hierdie studie van belang is,
naamlik vet, cholesterol, versadigdevetsuur en vesel, Op die verpakking is uitruilbaar na dieetvesel en
vesel verwys. Protelene het ook op die verpakking verskyn, maar omdat dit nie vir hierdie studie
relevant was nie, is die waardes weggelaat.
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Tabel3.2 (b): Voedingstowwe per 100 9 op die verpakking van die ses 'kwalifiserende' koekies
Weigh-Less Woolworths Bakers Choc Aida Stieffen- Tri-Star
Choc Chip Fruit Homewheat Vanilla hofer Sugar
Cookies Digestive (Digestive) Biscuits Kranzl Free
Biscuit Cookies Biscuits
(A) (8) (C) (D) (E) (F)
NUTRleNT-
INLIGTING PER 100 9
Energie (kJ) 1732,00 1750,00 2044,00 1984,26 * 1943,00
Koolhidrate (Q) 41,00 75,60 63,20 66,40 66,00 51.90
Vet (g) 25,10 11,5 23,00 22,76 23,10 26,40
Cholesterol * * * * 0,00 *
Vetsure-
- Versadig 5,80 * * * 3,30 *
- Mono-onversadig 5,80 * * * * *
- Poli-onversadiQ 10,66 * * * * *
Dieetvesell Vesel 8,20 3,60 * * 3,30 3,00
*Nie op verpakkmg aanqedui me
Vervolgens is die koekies wat nutrientlnhoud-, gesondheid- of ander aansprake maak of deur terme
'gesondheid' impliseer, getabelleer slegs om die bestanddele en die volgorde daarvan op die
verpakking, met mekaar vergelyk (Tabel 3.3).
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label 3.3: Volgorde van die bestanddele van die 'kwalifiserende' koekies, 5005 dit op die
verpakking verskyn
Weigh- Woolworths Bakers Aida Stieffen- Tri-Star
Less Choc Fruit Choc Vanilla hofer Sugar
Chip Digestive Homewheat Biscuits Kranzl Free
Cookies Biscuit (Digestive) Cookies Biscuits
(A) (B) (C) (0) (E) (F)
BESTANDDELE

















Sukrose 5 2 3
Fruktose 3
Kunsmatige versoeters 8
- Natriumsiklamaat 10 12
- Acesulfaam-K 11 13




Rysmiddels 9 9 4
Bakpoeier 8
Geurmiddels 8 6 9
Vanilla 7
Kunsmatige geurmiddel 17









Kleurmiddel 9 18 10
Om uit hierdie volgordevergelyking sin te rnaak, is moeilik en derhalwe vergemaklik die analitiese
model (Tabel 3.4) die proses.
Stellenbosch University http://scholar.sun.ac.za
60
Tabel 3.4 gee In uiteensetting van die eerste ses bestanddele van elk van die ge'(dentifiseerde
koekies, sowel as 'n aanduiding van die aantal en naam van die koekies met die spesifieke
bestanddeel in die spesifieke volgorde op die bestanddelelys,
Tabel 3.4: Die eerste ses bestanddele van die ses 'kwalifiserende' koekies
Volgorde op Bestanddele Aantal produkte met Naam van produkte met die bestanddeel
verpakking die bestanddeel in die in die spesifieke volgorde
spesifieke volgorde
Koekmeelblom 5 uit 6 Weigh-Less Choc Chip Cookies (A), Bakers
1 Choc Homewheat (Digestive) (C), AidaVanilla Biscuits (0), Stieffenhofer Kranzl
Cookies (E), Tri-Star Sugar Free Biscuits (F)
Hawersemels 1 uit 6 Woolworths Fruit Dig_estiveBiscuit (8)
Gehidrogeneerde 4 uit 6 Weigh-Less Choc Chip Cookies (A), Aida
2 Groente-oliel Vanilla Biscuits (0), Stieffenhofer Kranzlgroentevet Cookies _(_E1,Tri-Star Sug_arFree Biscuits (F)
Volkoringmeel 1 uit 6 Bakers Choc Homewheat (Digestive) (C)
Sukrose 1 uit 6 Woolworths Fruit Dig_estiveBiscuit (8)
Polidekstrose 2 uit 6 Weigh-Less Choc Chip Cookies (A), Tri-Star
Sugar Free Biscuits (F)
3 Sukrose 1 uit 6 Bakers Choc HomewheatlDig_estive) (C)
Fruktose 1 uit 6 Aida Vanilla Biscuits 101
Sojasoliedes 1 uit 6 Stieffenhofer Kranzl Cookies (E)
Korente 1 uit 6 Woolworths Fruit Dig_estiveBiscuit (8)
Gehidrogeneerde 2 uit 6 Woolworths Fruit Digestive Biscuit (8),
Groente-oliel Bakers Choc Homewheat (Digestive) (C)
groentevet
4 Sjokoladesnippers- 1 uit 6 Weigh-Less Choc Chip Cookies (A)
laevet
Rysmiddel 1 uit 6 Aida Vanilla Biscuits J01
Kakao 1 uit 6 Stieffenhofer Kranzl Cookies (E)
Sorbitol 1 uit 6 Tri-Star Su_g_arFree Biscuits _(_F)
Sout 2 uit 6 Aida Vanilla Biscuits (0), Stieffenhofer Kranzl
Cookies _(_El
5 Sukrose 1 uit 6 Weigh-Less Choc Chip Cookies (A)
Koekmeelblom 1 uit 6 Woolworths Fruit Dig_estiveBiscuit (8)
Gouestroop 1 uit 6 Bakers Choc Homewheat (Digestive) (C)
Melksoliedes 1 uit 6 Tri-Star Su_g_arFree Biscuits _(_F)
Sorbitol 1 uit 6 Weigh-Less Choc Chip Cookies (A)
Volkoringmeel 1 uit 6 Woolworths Fruit Dig_estiveBiscuit (8)
6 Koringsemels 1 uit 6 Bakers Choc Homewheat (Digestive) (C)
Geurmiddels 1 uit 6 Aida Vanilla Biscuits (0)
Glukosestroop 1 uit 6 Stieffenhofer Kranzl Cookies 1E)
Botter 1 uit 6 Tri-Star Sugar Free Biscuits (F)
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Tabel 3.5 (a) en (b) verskaf 'n samevatting van die voorwaardes waaraan die ses 'kwalifiserende'
produkte moes voldoen, om vir die onderskeie nutrlentinhoudaansprake en ander aansprake te kon
kwalifiseer (Departement Gesondheid, 2001 :28, 29).
Tabel 3.5 (a): Voorwaardes vir nutrlentlnhoudaansprake
Komponent Aanspraak Voorwaardes
(Nie meer nie as ... )
Vet Laag - 3 9 per 100 9 (vastestowwe)
Feitlik vry of vry - 0,5 9 per 100 g/ ml
Versadigde Laag - 1 9 per 100 9 (vastestowwe) en
vet - 0,5 9 transvet per 100 9 en
- 10%* van gekombineerde energiewaarde vir
versadigdevet- en transvetsuurinhoud
Feitlik vry of vry - 0,1 9 per 100 9 (vastestowwe)
Transvet Feitlik vry of vry - 0,5 9 per 100 9 (vastestowwe)
Cholesterol Laag - 20 mg per 100 9 (vastestowwe) en
- 2 9 gekombineerde versadige- en transvetsuurinhoud per
100 9 (vastestowwe) en
- 10%* energie vir versadigde vetsure
Feitlik vry of vry - 5 mg per 100 9 (vastestowwe) en
- 2 9 gekombineerde versadige- en transvetsuurinhoud per
100 9 (vastestowwe) en
- 10%* energie vir versadigde vetsure
(Nie minder nie as ... )
Vesel Bron - 2,5 9 per 100 9 en
- 1,5 9 per 418 kJ
Hoog - 5 9 per 100 9 en
- 3 9 per 418 kJ
* Persentasie uitgedruk as totale enerqre van eindproduk
Tabel 3.5 (b): Voorwaardes vir glukemiese-indekswaarde-aansprake
Glukemiese- Laag - 0 tot 55
indekswaarde lnterrnedier - 56 tot 69
Hoog - 70 en meer
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Indien bogenoemde analitiese modelle benut word, kan die onderskeie nutrientinhoude wat met die
studie verband hou, bespreek word.
3.6.1 8espreking van resultate t.o.v. vetinhoud, cholesterol en soort vetsure
Tabel 3.6 verteenwoordig 'n greep uit Tabel 3.2 (b) waar die vet-, cholesterolinhoud en soort vetsure
per 100 9 van die ses 'kwalifiserende' produkte vergelyk kan word.
Tabel 3.6: Vet-, cholesterol- en vetsuurinhoud per 100 9 van die ses 'kwalifiserende' koekies
Weigh-Less Woolworlhs Bakers Choc Aida Stieffen- Tri-Star
Choc Chip Fruit Homewheat Vanilla hofer Sugar
Cookies Digestive (Digestive) Biscuits Kranzl Free
Biscuit Cookies Biscuits




Vet (g) 25,10 11,5 23,00 22,76 23,10 26,40
Cholesterol * * * * 0,00 *
Vetsure:
- Versadig 5,80 * * * 3,30 *
- Mono-onversadig 5,80 * * * * *
- Poli-onversadig 10,66 * * * * *
*Nle op verpakkrng aanqedui me
8ehalwe vir die koolhidraat- en proterenlnhoud is die vetinhoud die enigste waarde wat op al ses die
ge'identifiseerde koekies se verpakkings voorkom (sien Tabel 3.6). Met die uitsondering van die
'digestive' koekie van Woolworths (8) het al die koekies 'n vetinhoud van 22,76 g, en meer, per 100 9
gehad. Selfs die Weigh-Less Choc Chip Cookies (A) wat 'geskik' is vir die Weigh-Less
massaverliesprogram, bevat 25,1 9 vet per 100 9 van die produk (sien Tabel 3.6). Laasgenoemde
kan moontlik verklaar word aan die hand van die feit dat groentevet die bestanddeel is wat die tweede
grootste deel van al die koekies (met die uitsondering van Bakers Choc Homewheat (Digestive) (C)
en Woolworths Fruit Digestive Biscuits (8)) se bestanddelelys volgens die etiketontleding uitmaak
(sien Tabel 3.4). Een van die twee koekies wat nie groentevet in die tweede posisie op die
bestanddelelys geplaas het nie (sien Tabel 3.4), naamlik die Woolworths Fruit Digestive Biscuits (8),
is die koekie met die laagste vetinhoud, met 11,5 9 per 100 g.
Nie een van die koekies voldoen dus aan die voorwaarde om 'n laevetaanspraak te maak nie (sien
Tabel 3.5 (a)), aangesien nie een van die produkte minder as 3 9 vet per 100 9 bevat nie
(Departement Gesondheid, 2001 :28).
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Stieffenhofer Kranzl Cookies (E) is die enigste koekie wat die 0 9 cholesterolinhoudaanspraak maak
(sien label 3.6). AI die koekies kan moontlik hierdie aanspraak maak, behalwe Tri-Star Sugar Free
Biscuits (F), aangesien die koekie botter, met In cholesterolinhoud van 219 mg per 100 g, sesde op
die bestanddelelys aandui (Langenhoven, Kruger, Gouws & Faber, 1991 :79). Met die rnoontlike
uitsondering van die Woolworths Fruit Digestive Biscuits (8), sal nie een van die koekies egter die 0 9
cholesterolinhoudaanspraak maak nie, aangesien al die koekies moontlik meer as 2 9 gekombineerde
versadigde- en trans vetsure per 100 9 sal bevat en meer as 10% van die energie uit versadigde vet
sal bestaan en dus nie aan die bykomende voorwaardes (sien label 3.5 (a)) vir In cholesterolvrye
aanspraak voldoen nie (Departement Gesondheid, 2001 :28).
Die Weigh-Less Choc Chip Cookies (A) is een van twee koekies wat die versadigdevetsuurinhoud
op die etiket aandui, naamlik 5,8 9 per 100 9 (sien label 3.6). Stieffenhofer Kranzl Cookies (E) bevat
3,3 9 versadigde vetsure per 100 9 (sien label 3.6). Aangesien die Tri-Star Sugar Free Biscuits (F)
botter ('n bestanddeel met In versadigdevetsuurinhoud van 47,77 9 per 100 g) sesde en margarienl
gehidrogeneerde plantvet (In bestanddeel met In versadigedevetsuurinhoud van gemiddeld 15 9 per
100 g) tweede op In Iys van dertien bestanddele gelys het (sien label 3.3), sou die
versadigedevetsuurinhoud van hierdie koekie noemenswaardig kon wees (Langenhoven et ai,
1991 :79). Ook die Aida Vanilla Biscuits (D) plaas margarien/gehidrogeneerde plantvet (In
bestanddeel met In versadigedevetsuurinhoud van gemiddeld 15 9 per 100 g) tweede op die
bestanddelelys (Langenhoven et ai, 1991 :79). Indien laasgenoemde se versadigedevetsuurinhoud
met die van Woolworths se Fruit Digestive Biscuits (8) en Bakers Choc Homewheat (Digestive) (C)
vergelyk word, sou die twee digestive koekies se versadigedevetsuurinhoud moontlik laer wees as die
van Aida Vanilla Biscuits (D), aangesien hierdie twee koekies margarien/gehidrogeneerde plantvet
slegs vierde op die bestanddelelys aanbring (sien label 3.4).
Geeneen van die koekies sou dus In laeversadigdevetsuurinhoudaanspraak kon maak nie, aangesien
nie een van die koekies In versadigdevetsuurinhoud van minder as 1 9 per 100 9 (sien label 3.6) het
(A en E) of sal he (F en D) nie, en dus nie aan die eerste van die drie gestelde voorwaardes vir In
laeversadigdevetsuuraanspraak voldoen nie (sien label 3.5 (a)). Alhoewel Woolworths se Fruit
Digestive Biscuits (8) en Bakers Choc Homewheat (Digestive) (C) moontlik In laer
versadigdevetsuurinhoud as die ander koekies het, sal hulle waarskynlik steeds meer as 1 9
versadigde vetsuur per 100 9 bevat. lweedens bevat geeneen van die produkte minder as 0,5 9
transvetsure per 100 9 nie (sien transvetsure hier onder) en derdens word meer as 10% van die
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totale energiewaarde van die eindproduk uit 'n kombinasie van versadigde- en transvetsure verkry
(Dapartement Gesondheid, 2001:28).
Alhoewel daar geen aanduiding is van die hoeveelheid transvetsure wat die ses koekies bevat nie
(sien Tabel 3.6), is gehidrogeneerde groente-olieigroentevet in vier van die ses koekies tweede gelys
op die Iys van bestanddele (sien Tabel 3.4). Laasgenoemde is 'n bron van transvetsure aangesien
hidrogenering die vorming van transvetsure tot gevolg het (Khosla & Hayes, 1996:325, Khosla &
Sundram, 1996:124). Voorts is geen standaardmetode beskikbaar vir die berekening van
transvetsuurinhoud van 'n voedsel nie (Trans fatty acids, 2000). Indien 'n produk 'n lae totale en
laeversadigdevetsuurinhoud het, sal die produk 66k 'n laetransvetsuurinhoud he (Krummel,
2000:577). Die afleiding dat geeneen van die koekies 'n laetransvetsuurinhoudaanspraak kan maak
nie, is in die lig van bogenoemde inligting gemaak, aangesien geeneen van die koekies 'n laevet- of 'n
laeversadigdevetsuurinhoud het nie.
Geeneen van die koekies kan dus 'n laevet-, laecholesterol-, laeversadigdevetsuur- of
laetransvetsuuraanspraak maak nie (Departement Gesondheid, 2001:28).
3.6.2 Bespreking van resultate t.o.v. bron van en hoog in vesel
Tabel3.7 verteenwoordig 'n greep uit Tabel3.2 (b) waar die dieetvesel- en energiewaardes per 100 9
van die ses "kwalifiserende' produkte vergelyk kan word.
TabeI3.7: Veselinhoud per 100 9 van die ses 'kwalifiserende' koekies
Weigh-Less Woolworths Bakers Choc Aida Stieffen- Tri-Star
Choc Chip Fruit Homewheat Vanilla hofer Sugar
Cookies Digestive (Digestive) Biscuits Kranzl Free
Biscuit Cookies Biscuits
(A) (81 _(C) _{_Dj_ _{Ej_ (F)
NUTRleNT-
INLIGTING PER 100 9
Enerqie (kJ) 1732,00 1750,00 2044,00 1984,26 * 1943,00
Dieetvesell Vesel 8,20 3,60 * * 3,30 3,00
"Nie op verpakkinq aanqedui me
Slegs vier (A, B, E en F) van die koekies se (dieet)veselinhoud is bekend (sien Tabel 3.7). Hierdie
koekies het onderskeidelik 'n (dieet)veselinhoud van 3,0 , 3,3, 3,6 en 8,2 9 per 100 g. AI vier die
koekies waarvan die veselinhoud bekend is, voldoen aan een van die twee 'kwalifiserende'
voorwaardes (sien Tabel3.5 (a)) vir 'n bron van vesel aanspraak, maar nie vir beide nie, aangesien
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dit wei meer as 2,5 9 vesel per 100 9 van die produk bevat, maar nie ten opsigte van energiewaarde
(kJ) kwalifiseer nie. Die energiewaarde (kJ) van die koekies is te hoog en nie een van die vier
koekies bevat 1,5 9 vesel per 418 kJ nie (Departement Gesondheid, 2001 :29). Die hoe
energiewaarde (kJ) (sien Tabel 3.7) is in drie van die vier gevalle moontlik In gevolg van die feit dat
die gehidrogeneerde groente-olie/groentevet die tweede grootste deel van die bestanddele van die
koekies uitmaak (sien Tabel 3.4). Een gram vet dra 37 kJ tot die koekie by, terwyl1 9 koolhidraat en
1 9 protelen elkeen slegs 17 kJ bydra (Departement Gesondheid, 2001 :56).
Alhoewel die Weigh-Less Choc Chip Cookies (A) die korrekte veselinhoud het (meer as 5 9 vesel per
100 9 van die produk) om In hoeveselaanspraak te maak, voldoen hierdie koekie ook nie aan die
tweede 'kwalifiserende' voorwaarde nie, naamlik 3 9 vesel per 418 kJ van die produk (Departement
Gesondheid, 2001 :56) (sien Tabel 3.5 (a)).
Die Bakers Choc Homewheat (Digestive) (C) se verpakking dui nie die (dieet)veselinhoud aan nie
(sien Tabel 3.7), maar volkoringmeel word tweede en koringsemels sesde op die bestanddelelys
aangedui (sien TabeI3.4). Hierdie bestanddele (volkoringmeel en koringsemels) het onderskeidelik In
veselinhoud van 12,6 9 en 42,4 9 per 100 9 (Langenhoven et ai, 1991 :72, 73) en die koekie sou dus
'n redelike hoeveselinhoud kon he. Soos in die geval van die ander koekies, voldoen hierdie koekie
egter ook nie aan die tweede voorwaarde vir 'n bron van vesel- of hoeveselinhoudaanspraak nie
(sien Tabel 3.5 (a)), aangesien hierdie koekie die hoogste energiewaarde het van die vyf koekies
waarvan die kilojouleinhoud bekend is (sien Tabel 3.2 (a)). Die term "digestive" sou in die lig van die
feit dat vesel nie gestipuleer word nie, ontoelaatbaar wees (Departement Gesondheid 2001 :14),
aangesien dit 'n nutrlentinhoudaanspraak vanwee terminologie impliseer.
3.6.3 Bespreking van resultate t.o.v. glukemiese-indekswaarde
Die twee koekies wat 'n gesondheidsaanspraak maak dat dit 'geskik is vir diabete' (Aida Vanilla
Biscuits (D) en Tri-Star Sugar free Biscuits (F)), het koekmeelblom, 'n bestanddeel met In hoe GI-
waarde van 70 (Leeds et ai, 1996:223) en dus ongeskik is vir die diabeet, eerste gelys op die
bestanddelelys (sien Tabel 3.8). Die produkte word nie met die GI-waarde op die etiket bemark nie.
Diabete kan dus nie vasstel of die produk geskik is vir gebruik nie. Voorts bevat hierdie koekies wat
'n aanspraak maak dat dit 'geskik is vir diabete' (D en F) onderskeidelik 22,76 en 26,4 9 vet (sien
TabeI3.6). Die produkte het dus In hoe vetinhoud wat vetsug bevorder -Iaasgenoemde is In oorsaak
van Tipe 2 (nie-insulien afhanklike) diabetes (Franz, 2000:747). Voorts is die volgorde van die
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glukemiese koolhidraat in hierdie produkte, naamlik twee 'diabetiese' en twee "digestive" koekies en
die GI-waarde van elk, in Tabel 3.8 vetvat,
Tabel 3.8: Rangorde van die koolhidraat bevattende bestanddele in die twee 'diabetiese' en
twee "digestive" koekies
WoolworthsFruit Bakers Choc Aida Vanilla Biscuits Tri-Star Sugar Free
Digestive Biscuit Homewheat Biscuits
(Digestive)
(8) (C) (D) (F)
Rang- Bestanddeel GI Bestanddeel GI Bestanddeel GI Bestanddeel GI
orde
1 Hawersemels 55· Koekmeelblom 70 Koekmeelblom 70 Koekmeelblom 70





3 Korente (16%) ~60 Sukrose 65 Fruktose 23 Polidekstrose *
4 Gehidrog. - Gehidrog. - Rysmiddel - Sorbitol -,,~
groente olie/vet groente Ji; ." !,~:.~,.... .' ii{~~
olie/vet
h" , ,,' .'
5 Koekmeelblom 70 Gouestroop * Sout - Melksoliedes -
6 Volkoringmeel ·7,'0 Koringsemels 0 Geurmiddels - Botter -
* Onbekend
--- Bevat geen glukemiese koolhidrate nie (m.a.w. geen GI-waarde)
Alhoewel die Woolworths Fruit Digestive Biscuits (8) nie 'n GI-waarde op die etiket aandui of 'n
aanspraak daarop maak dat dit 'geskik vir diabete' is nie, kan daar uit die GI-waardes van die eerste
ses bestanddele afgelei word dat die koekie die enigste koekie is wat moontlik 'n lntermediere-Gl-
waarde sou kon he. Koekmeelblom, 'n hoe-Gl-waarde bestanddeel (Leeds et ai, 1996:223), word
slegs vyfde op die bestanddelelys aangebring terwyl hawersemels, 'n bestanddeel met 'n lae-GI-
waarde van 55 (Leeds et ai, 1996:220), eerste gelys word (sien Tabel 3.5 (b)). Voorts het die
bestanddeel wat derde gelys word, naamlik korente ook nie 'n hoe-Gl-waarde nie (Del port, 2000:17,
Leeds et ai, 1996:223). Laasgenoemde is derde gelys en die etiket dui aan dat die korente 16% van
die formule bedra (sien Tabel 3.4).
Stellenbosch University http://scholar.sun.ac.za
67
3.7 Gevolgtrekkings en aanbevelings
Die doel van die produkverkenning was om te bepaal of daar koekies op die mark beskikbaar is wat
aan een of meer van bogenoemde voorwaardes, naamlik 'n laevet-, laecholesterol-,
laeversadigdevetsuur-, laetransvetsuur-, 'n hoevesellnhoud en 'n intermediere-Gl-waarde (soos tans
deur die konsepregulasies gedefinieer), voldoen.
Die koekie met die laagste vetinhoud het 'n vetinhoud van 11, 5 9 per 100 9 - 8,5 9 meer as die
voorwaarde vir 'n laevetproduk (sien Tabel 3.5 (a)) en gevolglik kwalifiseer nie een van die koekies vir
'n laevetproduk nie. Nie een van die koekies kan 'n cholesterolvrye-aanspraak maak nie, aangesien
nie een van die produkte aan die twee gestelde voorwaardes (naamlik dat die produk nie meer nie as
2 9 gekombineerde versadigde- en transvetsuur per 100 9 sal bevat en nie meer nie as 10% van die
energie uit versadigde vetsure bestaan), voldoen nie. Vier (B, C, D en F) van die koekies se
versadigedevetsuurinhoud is onbekend. Die twee koekies waarvan die versadigdevetsuurinhoud
bekend is (A en E), kan egter nie 'n laeversadigdevetsuurinhoudaanspraak maak nie, aangesien die
totale vetinhoud te hoog is, die transvetsuurinhoud van geeneen van die koekies bekend is nie en
meer as 10% van die gekombineerde energiewaarde uit versadigdevet- en transvetsure verkry word
(sien Tabel 3.5).
Geeneen van die ses koekies kwalifiseer vir 'n bron van vesel· of hoeveselinhoudaanspraak nie,
aangesien die energiewaardes (kJ) van elkeen van die koekies te hoog is om vir een van hierdie
aansprake te kwalifiseer (sien Tabel 3.5 (a)).
Uit die GI-waardes van die bestanddele wat die grootste deel van die twee 'diabetiese' (D en F) en
twee "digestive" (B en C) koekies uitmaak (sien Tabel 3.8) kan afgelei word dat die enigste produk
wat moontlik 'n lntermedlere-Gl-waarde aanspraak kon maak, die Woolworlhs Fruit Digestive Biscuits
(B) was, maar aangesien nie een van die koekies 'n GI-waarde op die verpakking aangedui het nie,
kan daar slegs gespekuleer word.
Uit laasgenoemde inligting is dit duidelik dat daar 'n gaping in die mark bestaan vir 'n koekie met 'n
kombinasie van 'n laevet-, laecholesterol-, laeversadigdevetsuur-, laetransvetsuurinhoud, 'n
hoeveselinhoud en 'n interrnediere-Gl-waarde. Daar word dus aanbeveel dat daar met die
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HOOFSTUK 4: RESEPONTWIKKELING VAN "NSENSORIES-AANVAARBARE GRAANPRODUK,
LAAG IN VET MET "N INTERMEDleREGLUKEMIESE-INDEKS (GI) EN WAT
MARKPRYSMEDEDINGEND IS (FASE 3)
4.1 Inleiding, motivering en doel
Daar is om verskeie redes 'n voortdurende behoefte vir nuwe voedselprodukte. Eerstens het 'n
maatskappy verskeie produkte in verskillende fases van die produklewensiklus en moet nuwe
produkte die mark ingestuur word sodra ander produkte in die afnemende fase van die
produklewensiklus is (Dekker & Linneman, 1998:72, Van Trijp & Meulenberg, 1996:271). Tweedens
verander die mark voortdurend as gevolg van verskillende tendense en die verbruiker verwag van die
voedselmaatskappye om by hierdie veranderende omgewing aan te pas (Buisson, 1995:182, Dekker
& Linneman, 1998:73). Derdens het elke maatskappy 'n beleid wat die ontwikkeling van nuwe
produkte aanmoedig (Dekker & Linneman, 1998:73, Van Trijp & Meulenberg, 1996:268). Laastens
het tegnologiese ontwikkeling die ontwikkeling van nuwe produkte moontlik gemaak (Buisson,
1995:182, Dekker & Linneman, 1998:74). Alvorens 'n nuwe produk egter die mark ingestuur kan
word, is die ontwikkeling van 'n resep vir die beplande produk essensieel.
Die resepontwikkelingsfase is 'n baie belangrike fase in die produkontwikkelingsproses (Baker, Hahn
& Robins, 1988:30) en word dit in konteks met die heIe produkontwikkelingsproses geplaas in die
model (Figuur 4.1) wat deur De Jongh en Vosloo ontwikkel is. Resepontwikkeling is 'n kreatiewe,
uitdagende proses. Dit verg egter meer as slegs 'n goeie kok om 'n nuwe produk te ontwikkel,
aangesien meer as slegs die geur van die produk belangrik is vir die sukses van die prod uk (Baker et
ai, 1988:30, Viljoen, 1997:43). Benewens die voorkoms, geur, tekstuur, voedingseienskappe en
rakleeftyd van die produk (Baker et ai, 1988:30), is die koste van die produk 'n verdere baie
belangrike oorweging en is dit van kardinale belang dat die ontwikkelde produk
markprysmededingend moet wees (Betts, 1985:15-21, Hersom, 1972:22). Resepontwikkeling is 'n
sistematiese proses wat vorder van die oorspronklike konsep of idee, die soek van inligting, die
bereiding van verskeie toetsprodukte, evaluerings en herformulerings tot by die voorlegging en skryf
van die finale formule (Hullah, 1984:2).
Tydens die resepinligtingsoektog word verskeie resepte, bronne van resepte en resepidees
ondersoek (Baker et ai, 1988:26, Hersom, 1972:22). Kookboeke, tydskrifte, koerante, handboeke,
pamflette en brosjures van maatskappye word as bronne vir resepte gebruik (Viljoen, 1997:43).
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Menslike bronne se idees, ondervinding en indrukke is 'n integrale deel van Hullah (1984:13) se
beplanningsfase. Hierdie fase behels ook die definierinq van die beste marksegment om te betree en
die generering van nuwe produkidees wat as basis kan dien vir die betreding van die nuwe mark (Van
Trijp & Meulenberg, 1996:288). Dit is belangrik dat die navorsings- en ontwikkelingspan ("R & D"), die
topbestuur en die bemarkingspan betrokke is by hierdie fase (Baker et ai, 1988:26).
Toepaslike voedselwetenskap- en voedselprosesseringskennis vir die beplande produk is essensieel
vir die hele proses van resepontwikkeling en -toetsing. Indien hierdie toepaslike kennis ontbreek, sal
die resepontwikkelingsproses slegs 'n duur, 'trial and error' oefening wees (Hullah, 1997:43).
Die reseptoetsingsfase is 'n fase waartydens doelstellings en programme gereeld herskryf en
geherdefinieer word (Hersom,1972:22), aangesien sommige idees onmiddellik werk en ander
aanpassings nodig het (Viljoen, 1997:43). Die aantal eksperimente tydens reseptoetsing word bepaal
deur faktore soos die kompleksiteit en eienskappe van die resep. Aanpassings en selfs
herformulerings word tydens hierdie fase oorweeg. Hierdie herformulerings word egter altyd in belang
van die doel van die projek gemaak. Rekordhouding is 'n essensiele deel van reseptoetsing. Aile
pogings moet opgeteken word om te verseker dat die finale produk herhaal kan word (Viljoen,
1997:43).
Evaluering moet gesien word as 'n vertakking van die reseptoetsingsfase (Viljoen, 1997:43).
Evaluering van elke eksperiment word aanbeveel tydens die reseptoetsingsfase (Viljoen, 1997:43).
Nutrientwaarde, sensoriese eienskappe en koste van bestanddele is drie van die aspekte wat
voortdurend geevalueer moet word (Viljoen, 1997:44,45, sien ook Figuur 4.1).
Die nutrientinhoud van die produk word op 'n gereelde basis met behulp van die Mediese
Navorsingsraad (MNR) se Foodfinder™ 2 rekenaarprogram en lof die MNR se
Voedselsamestellingstabelle (Langenhoven, Kruger, Gouws & Faber, 1991) bereken om sodoende
vas te stel of die produk aan die gestelde voedingstofinhoudvereistes voldoen (Viljoen, 1997:45),
volgens die konsepregulasies betreffende die etikettering van voedingsmiddels (Departement
Gesondheid, 2001) indien die produsent sodanige aansprake sou wou maak. Die kilojoule-, vet-,
cholesterol-, versadigdevetsuur-, vesel- en glukemiesekoolhidraatinhoud van die ontwikkelde
produkte is deur middel van die Voedselsamestellingstabelle bereken.
Die resepontwikkelingsfase moet met die informele sensoriese-evalueringsfase ge"lntegreer word
(Baker et ai, 1988:30). Die produkte wat tydens elke eksperiment berei is, is derhalwe informeel
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sensories evalueer deur die navorser en studieleier en aanpassings is na gelang van die resultate van
hierdie proesessies aangebring (Baker et ai, 1988:30, Viljoen, 1997:45). Die laaste rondte van die
sensoriese evaluering om die finale produkte te evalueer, is egter in samewerking met 'n ervare
paneel evalueerders gedoen, 5005 aanbeveel deur Baker et al (1988:30), Hersom (1972:22) en
Rudolph (1995:7) ten einde vir die volgende navorsingsfase 'n geskikte formule uit die twee
geurvariasies te selekteer.
Omdat die produkontwikkelingsproses duur is en tot soveel as 80% van nuut-ontwikkelde produkte
misluk (Dekker & Linneman, 1998:70, Van Trijp & Steenkamp, 1998:38), is dit noodsaaklik dat die
koste van die produk gereeld gemonitor moet word. Indien die koste van die produk te hoog is, moet
verdere ontwikkeling gedoen word om die koste te verlaag sodat die kostedoelwitte bereik kan word
(Hersom, 1972:23).
Bogenoemde drie faktore is evalueer, naamlik voedingstofsamestelling, sensoriese eienskappe en
koste van die produk en het voortdurend 'n invloed op die resepformule, aangesien die
bestanddeelhoeveelheid en -tipe voortdurend aangepas moet word om aan die gestelde doelwitte vir
elk van die drie faktore te voldoen (sien Figuur 4.1).
4.2 Prosessuele doelwitte
Die prosessuele doelwitte tydens die resepontwikkelingsfase was die volgende:
• am verskillende formules deur middel van eksperimente te toets;
• am deur middel van informele sensoriese proesessies die produkte te evalueer;
• am aanpassings aan die oorspronklike formules aan te bring, na aanleiding van die voorstelle
wat tydens die informele sensoriese evaluering gemaak sal word;
• am rekord te hou van elk van die eksperimente se data (nommer, doel, metode, formule,
waarnemings en gevolgtrekkings van die eksperiment) na afloop van die eksperiment;
• am voedingstofanalisering met behulp van die Voedselsamestellingstabelle (Langenhoven et
ai, 1991) van die finale formules te maak om te bepaal of daar in die doel van hierdie fase
geslaag is;




Die resepontwikkelingsfase is die tweede deel van die voedselprodukontwikkelingsproses soos in die
konseptuele raamwerk uiteengesit (sien Figuur 4.1 en De Jongh & Vosloo, 2001). Daar is slegs met
hierdie fase begin nadat die resultate van die produkverkenning op die mark (die eerste deel van
voedselprodukontwikkeling en Fase 2 van hierdie projek) getoon het dat daar wei 'n behoefte en 'n
gaping in die mark is vir hierdie beplande produk.
4.4 Resepontwikkeling van In laevetkoekie
Vet het verskeie funksies in gebak, onder meer om die glutenontwikkeling en derhalwe taaiwording en
hardheid van die gebakte graanproduk tee te werk, en om dus 'n sagte produk te verseker (Charley &
Weaver, 1998:208). Benewens die bydrae van vet en olie tot graangebak, dra dit grootliks tot die
geur van die produk by en is dit bekend dat smere die geur van skerp geure masker (Marsilli, 1993).
Tydens die beginstadium van laevetprodukontwikkeling word daar gewoonlik met natuurlike
laevetbestanddele qeeksperimenteer. maar die produk lewer gewoonlik onbevredidgende resultate as
gevolg van die komplekse chemiese, fisiese en funksionele funksies wat vet in voedselsisteme verrig
(Campbell, Ketelson & Antenucci, 1994:98, Mauro & Wang, 1997:440).
Vetnabootsers ("fat mimetics") boots vet deur hul waterbindingseienskappe na en kan in drie
kateqoriee verdeel word: koolhidraatbasis, proteienbasis en 'n kombinasie van 'n koolhidraat- en 'n
proteYenbasis (Mauro & Wang, 1997:440). Bestanddele met 'n pektienbevattende vrugtebasis kan vet
in gebakte produkte naboots (Camire, Surjawan & Work, 1997:405). Vrugtepulp word gebruik om 'n
gedeelte van, of al die vet, in verminderde- of laevetprodukte te vervang (Gaither & Reitz, 1998:1).
Alhoewel die gebruik van vrugtepulpe in 'n groter mate deur die verbruiker aanvaar word, het hierdie
vetnabootser beperkte sukses in die produksie van laevetprodukte met 'n soortgelyke voorkoms,
tekstuur en geur as produkte wat met botter of olie berei is (Campbell, Ketelson & Antenucci, 1994:98,
Gaither & Reitz, 1998:1, Ottley, 2001 :424).
Vir die doel van hierdie studie is besluit om van lemoenpulp as vetnabootser gebruik te maak,
aangesien dit 'n ligte, natuurlike kleur pulp is en ander, donkerder pulp ongewensde verkleuring van














































































Beskrywende navorsing is toegepas waartydens 'n reeks eksperimente uitgevoer is om die formule,
bereidingsmetodes en -tegnieke te standaardiseer. Die bestanddele van die oorspronklike formule
word nie geopenbaar nie, aangesien die konsepformule van Woolworths as basis vir die
resepontwikkeling gebruik en konfidensieel is. Die aanvanklike bestanddele van die oorspronklike
formule is wei met die verloop van die eksperimente weggelaat, verander en hoeveelhede is
aangepas, in die proses waarvan eienaarskap deur hierdie navorser wei aanvaar kan word.
Drie en twintig eksperimente is in 'n bestek van 13 dae uitgevoer om kwalitatiewe data te verkry oor
die sensoriese aanvaarbaarheid van die produk, terwyl daar veral op die verlaging van die vetinhoud
en GI-waarde en die verhoging van die veselinhoud gefokus was. Die resepontwikkelingsproses is
gedurende Maart en April 2000 uitgevoer. 'n Doel, metode en standaardisasie van bestanddele in 'n
persentasieformule met die oog op opskaling, die motivering van bestanddelekeuses, waarnemings




Doel: Om die konsepformule (sien Tabel 4.1), soos ontvang vanaf Woolworths, te toets.
Waarnemings: Die koekiebeslag se konsistensie is dun wanneer dit rou is en die koekie sprei uit
tydens die bakproses. Die gaar koekie het 'n onaangename nasmaak a.g.v. die koeksoda. Die
koekie het 'n kenmerkende lemoengeur.
Gevolgtrekkings: Die beslag se konsistensie is te dun. Die koeksoda moet verminder of uitgelaat
word (voer dit uit in Eksperiment 4).
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Tabel 4.1: Die bestanddele van Variasie 1, uitgedruk as persentasieformule en in
ooreenstemmende massas om "n 500 9 opbrengs te lewer
Bestanddele Persentasieformule Massa Motivering
(%) (g)
Koekmeelblom Verskaf struktuur (Bennion, 1995:616)
Sojameel Verlaag GI (Brand Miller et ai, 1996:235)
Hawermeel A0 Verlaag GI (Brand Miller et ai, 1996:235)
Bruinsuiker e.~v Verswaklversag struktuur (Bennion, 1995:613)
Gouestroop ~WI' Vorm saam met koeksoda 'n rysmiddel*
Lemoenpulp ..._c..~y Verskaf geur
Suurlemoenpulp ,~~,v Verskaf geur
Sojalesitien ~t:\.~' Bind olie- en watergedeeltes van bestanddele
Koeksoda ~- Vorm saam met gouestroop 'n rysmiddel*
Sout Be"invloed smaak**




Die metode waarvolgens die graanproduk voorberei is, was eenvoudig en soortgelyk vir al 23 die
eksperimente:
1. Weeg aile bestanddele akkuraat op 'n elektroniese skaal;
2. Meng die droe bestanddele saam (die droe bestanddele het gewissel tussen die verskillende
variasies );
3. Meng die klam bestanddele (die klam bestanddele het gewissel tussen die verskillende
variasies );
4. Meng die droe en klam bestanddele totdat al die droe bestanddele bevogtig is;
5. Vorm balletjies van 30 9 en plaas op 'n bakplaat wat met bakpapier uitgevoer is. Druk plat met
die agterkant van 'n klam houtlepel;





Doel: Om die GI-waarde te verlaag.
Metode: Koekmeelblom word met 6% verminder en gelyk,tussen die soja- en hawermeel verdeel
(sien Tabel 4.2).
Tabel 4.2: Die bestanddele van Variasies 1 en 2, uitgedruk in persentasieformules
Persentasieformule
Bestanddele (%) Motivering
Variasie 1 Variasie 2
Koekme~IQlom 21,19 15,19 Verlaag GI-waarde:· GI=70 (Brand-Miller et ai, 1996:210)
SOjameel' 1,54 4,54 Verlaag GI-waarde: GI=25 (Brand-Miller et ai, 1996:229)










Waarnemings: Die koekie sprei uit tydens die bakproses. Die koeksoda veroorsaak 'n onaangename
nasmaak en die koekie het 'n oorweldigende lemoengeur.
Gevolgtrekkings: Die beslag se konsistensie is te dun. Die koeksoda moet verminder of uitgelaat
word en die lemoenpulp moet verminder word. Die vermindering van die koeksoda en die





Doel: Om die GI-waarde te verlaag.
Metode: Verdeel die 4,58% waarmee die bruinsuiker verminder is, in verhouding, tussen die res van
die bestanddele (sien TabeI4.3).
TabeI4.3: Die bestanddele van Variasies 2 en 3, uitgedruk in persentasieformule
Persentasieformule
Bestanddele (%) Motivering
Variasie 2 Variasie 3
Koekmeelblom 15,19 16,15 Aangepas a.g.v. die verlaging in bruinsuiker
Sojameel 4,54 4,82 Aangepas a.g.v. die verlaging in bruinsuiker
Hawermeel 16,49 17,54 Aangepas a.g.v. die verlaging in bruinsuiker
Bruinsuiker - .el·) 27,89'1' 2~,3t< Verlaag GI-waaide (Brand Miller et ai, 1996:235)~ , '. .
Gouestroop 5,41 5,75 Aangepas a.g.v. die verlaging in bruinsuiker
Lemoenpulp 16,75 17,81 Aangepas a.g.v. die verlaging in bruinsuiker
Suurlemoenpulp 3,01 3,20 Aangepas a.g.v. die verlaging in bruinsuiker
Sojalesitien 1,21 1,29 Aangepas a.g.v. die verlaging in bruinsuiker
Koeksoda 0,74 0,79 Aangepas a.g.v. die verlaging in bruinsuiker
Sout 0,40 0,43 Aangepas a.g.v. die verlaging in bruinsuiker
Water 8,37 8,90 Aangepas a.g.v. die verlaging in bruinsuiker
TOTAAL 100,00 99,99
Waarnemings: Die koekie se beslag sprei uit tydens die bakproses. Die koeksoda veroorsaak 'n
onaangename nasmaak. Die koekie het 'n taai tekstuur en oppervlak, wat volgens Bennion
(1995:613) toegeskryf kan word aan te veel suiker.
Gevolgtrekkings: Die beslag is te dun. Die koeksoda moet verminder of uitgelaat word (Eksperiment
4). Die groot hoeveelheid bruinsuiker veroorsaak die taai tekstuur en oppervlak. Die bruinsuiker word





Doel: Om die onaangename koeksodanasmaak te verwyder.
Metode: Vervang die koeksoda en gouestroop met 2% bakpoeier. Verdeel die verskil tussen die
hoeveelheid bakpoeier, en die koeksoda en gouestroop, in verhouding, tussen die res van die
bestanddele (sien TabeI4.4).
label 4.4: Die bestanddele van Variasies 3 en 4, uitgedruk in persentasieformules
Persentasieformule
Bestanddele (%) Motivering
Variasie 3 Variasie 4
Koekmeelblom 16,15 16,93 Aangepas a.g.v. die byvoeging van bakpoeier
Sojameel 4,82 5,05 Aangepas a.g.v. die byvoeging van bakpoeier
Hawermeel 17,54 18,39 Aangepas a.g.v. die byvoeging van bakpoeier
Bruinsuiker 23,31 24,42 Aangepas a.g.v. die byvoeging van bakpoeier
GouesU'oop'
"
5,?5 . .. '~ , : ...~~Vorm in kombinasie me!. koeksoda 'n rysrnlddelv
Suurlemoenpulp 17,81 18,68 Aangepas a.g.v. die byvoeging van bakpoeier
Lemoenpulp 3,20 3,36 Aangepas a.g.v. die byvoeging van bakpoeier
Sojalesitien 1,29 1,35 Aangepas a.g.v. die byvoeging van bakpoeier
Kbek~oda . '·I,.:":"t,. 0,79 - Vorm in kombinasie met gouestr,9op 'n rysmiddel*s: -
Bakpoeier - 2,00 Chemlese rysmiddel en elimineer koeksoda nasmaak.
Sout 0,43 0,45 Aangepas a.g.v. die byvoeging van bakpoeier
Water 8,90 9,33 Aangepas a.g.v. die byvoeging van bakpoeier
TOTAAL 99,99 99,96
"(Bennion, 1995:562)
Waarnemings: Die beslag behou vorm tydens die bakproses. Geen onaangename koeksoda-
nasmaak nie, daar is egter 'n bytende bakpoeiersmaak. Die koekie het 'n ligter kleur, maar 'n steeds
ligter kleur word met 'n koekie met 'n sitrusgeur geassosieer.
Gevolgtrekkings: Die konsistensie van die beslag het verbeter. Die weglaat van die gouestroop





Doel: Om die bytende bakpoeiersmaak te elimineer.
Metode: Verdeel die verskil van 1% in bakpoeieraanpassing, in verhouding, tussen die res van die
bestanddele (sien Tabel 4.5).
Tabel 4.5: Die bestanddele van Variasies 4 en 5, uitgedruk in persentasieformules
Persentasieformule
Bestanddele (%) Motivering
Variasie 4 Variasie 5
Koekmeelblom 16,93 17,10 Aangepas a.g.v die vermindering van die bakpoeier
Sojameel 5,05 5,10 Aangepas a.g.v die vermindering van die bakpoeier
Hawermeel 18,39 18,58 Aangepas a.g.v die vermindering van die bakpoeier
Bruinsuiker 24,42 24,67 Aangepas a.g.v die vermindering van die bakpoeier
Lemoenpulp 18,68 18,87 Aangepas a.g.v die vermindering van die bakpoeier
Suurlemoenpulp 3,36 3,39 Aangepas a.g.v die vermindering van die bakpoeier
Sojalesitien 1,35 1,36 Aangepas a.g.v die vermindering van die bakpoeier
Bakpoeler 0, 2,00 or 1,00 Verminder die bytende bakpoeiernasmaak
• o~ ..... ~,:
Sout 0,45 0,45 Aangepas a.g.v die vermindering van die bakpoeier
Water 9,33 9,43 Aangepas a.g.v die vermindering van die bakpoeier
TOTAAL 99,96 99,95
Waarneming: Geen bakpoeiersmaak nie.





Doel: Om lemoengeur minder oorheersend te maak.
Metode: Verminder die lemoenpulp met 8,87% en verdeel die 8, 87%, in verhouding, tussen die res
van die bestanddele (sien Tabel 4.6).
Tabel 4.6: Die bestanddele van Variasies 5 en 6, uitgedruk in persentasieformules
Persentasieformule
Bestanddele (%) Motivering
Variasie 5 Variasie 6
Koekmeelblom 17,10 18,97 Aangepas a.g.v. die vermindering van die vrugtepulp
Sojameel 5,10 5,66 Aangepas a.g.v. die vermindering van die vrugtepulp
Hawermeel 18,58 20,61 Aangepas a.g.v. die vermindering van die vrugtepulp
Bruinsuiker 24,67 27,37 Aangepas a.g.v. die vermindering van die vrugtepulp
Suurlemoenpulp 3,39 3,76 Aangepas a.g.v. die vermindering van die vrugtepulp
lemoenpulp .,~, , 18,87 10,00 Maak die lemoengeur minder prominent. " .. .,'. '.
Sojalesitien 1,36 1,51 Aangepas a.g.v. die vermindering van die vrugtepulp
Bakpoeier 1,00 1,11 Aangepas a.g.v. die vermindering van die vrugtepulp
Sout 0,45 0,50 Aangepas a.g.v. die vermindering van die vrugtepulp
Water 9,43 10,46 Aangepas a.g.v. die vermindering van die vrugtepulp
TOTAAL 99,95 99,95
Waarneming: Die lemoengeur het te veel afgeneem. Die koekie het 'n lawwe geur.
Gevolgtrekking: Die lemoenpulp moet vermeerder word (Eksperiment 13).
Eksperiment 7
4 April 2000
Doel: Om die GI-waarde te verlaag, die taai tekstuur en die donker kleur te verminder.




TabeI4.7: Die bestanddele van Variasies 6 en 7, uitgedruk in persentasieformules
Persentasieformule
Bestanddele (%) Motivering
Variasie 6 Variasie 7
Koekmeelblom 18,97 22,20 Aangepas a.g.v die vermindering van die bruinsuiker
Sojameel 5,66 6,62 Aangepas a.g.v die vermindering van die bruinsuiker
Hawermeel 20,61 24,12 Aangepas a.g.v die vermindering van die bruinsuiker
Bruinsuiker 27,37 < 15,00 Verlaag die GI-waarde (Brand Miller et ai, 1996:235) -
Suurlemoenpulp 3,76 4,40 Aangepas a.g.v die vermindering van die bruinsuiker
Lemoenpulp 10,00 11,70 Aangepas a.g.v die vermindering van die bruinsuiker
Sojalesitien 1,51 1,77 Aangepas a.g.v die vermindering van die bruinsuiker
Bakpoeier 1,11 1,30 Aangepas a.g.v die vermindering van die bruinsuiker
Sout 0,50 0,59 Aangepas a.g.v die vermindering van die bruinsuiker
Water 10,46 12,24 Aangepas a.g.v die vermindering van die bruinsuiker
TOTAAL 99,95 99,94
Waarnemings: Die koekie het 'n Iigter voorkoms. Die tekstuur is nie taai nie, maar die tekstuur en
geur is degerig.
Gevolgtrekkings: Die kleiner hoeveelheid suiker veroorsaak dat die Maillardreaksie, en dus
verbruining, in 'n mindere mate plaasvind (Bennion, 1995:98). As die suiker se hoeveelheid
verminder, moet die ander bestanddele vermeerder word. Die toename in die hoeveelhede van die
koekmeelblom, hawermeel en sojameel het die degerige tekstuur en geur veroorsaak. In
Eksperiment 9 word 'n deel van die bruinsuiker met witsuiker vervang, sod at die res van die
bestanddele nie hoef te verander nie.
Eksperiment 8
4 April 2000
Doel: Om 'n meer neutrale geur te verkry.
Metode: Vervang die 18,87% lemoenpulp met 15% appelpuree (Purity) en verdeel die 3,87% verskil,
in verhouding, tussen die res van die bestanddele (sien Tabel 4.8).
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Tabel 4.8: Die bestanddele van Variasies 5 en 8, uitgedruk in persentasieformules
Persentasieformule
Bestanddele (%) Motivering
Variasie 5 Variasie 8
Koekmeelblom 17,10 17,92 Aangepas a.g.v. die vervanging van die lemoenpulp
Sojameel 5,10 5,34 Aangepas a.g.v. die vervanging van die lemoenpulp
Hawermeel 18,58 19,47 Aangepas a.g.v. die vervanging van die lemoenpulp
Bruinsuiker 24,67 25,85 Aangepas a.g.v. die vervanging van die lemoenpulp
Suurlemoenpulp 3,39 3,55 Aangepas a.g.v. die vervanging van die lemoenpulp
Lemoenpulp if. ~ . .18,87 - Word deur appelpuree vervang ~_o •.
Appelpuree
o
. . -, , -- ': ~ 15,00 Om "n meerneutrale geur te verkry ..!~o·· ~.: ~
Sojalesitien 1,36 1,42 Aangepas a.g.v. die vervanging van die lemoenpulp
Bakpoeier 1,00 1,05 Aangepas a.g.v. die vervanging van die lemoenpulp
Sout 0,45 0,47 Aangepas a.g.v. die vervanging van die lemoenpulp
Water 9,43 9,88 Aangepas a.g.v. die vervanging van die lemoenpulp
TOTAAL 99,95 99,95
Waarneming: Die koekie se geur is laf.
Gevolgtrekking: Die koekie is onaanvaarbaar.
Eksperiment 9
4 April 2000
Doel: Om 'n ligter voorkoms en 'n minder degerige tekstuur te verkry.
Metode: Vervang die 25% bruinsuiker met 15% bruin- en 10% witsuiker (sien Tabel 4.9).
Waarneming: Die koekie het 'n ligter voorkoms as Variasie 8, met die 25% bruinsuiker.
Gevolgtrekking: Die vervanging van die 25% bruinsuiker met die 15% bruin- en 10% witsuiker was
suksesvol.
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Tabel 4.9: Die bestanddele van Variasies 8 en 9, uitgedruk in persentasieformules
Persentasieformule
Bestanddele (%) Motivering




Bruinsuiker 25.85 15.85 Om die koekie se kleur.ligter te maak











Doel: Om die effek van joghurt op die sensoriese eienskappe van die produk te toets.
Metode: Vervang die 15% appelpuree en 9,97% water met 25% joghurt (sien Tabel 4.10).
Waarnemings: Die koekie het In aangename tekstuur, die geur is egter neutraal en lat.
Gevolgtrekkings: Joghurt kan suksesvol gebruik word om lemoenpulp en water te vervang. "n Ekstra
geurmiddel kan egter die geur verbeter. Kaneel word by Eksperiment 12 bygevoeg.
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Tabel 4.10: Die bestanddele van Variasies 9 en 10, uitgedruk in persentasieformules
Persentasieformule
Bestanddele (%) Motivering
Variasie 9 Variasie 10
Koekmeelblom 17,92 17,89 Aangepas a.g.v. die byvoeging van joghurt
Sojameel 5,34 5,33 Aangepas a.g.v. die byvoeging van joghurt
Hawermeel 19,47 19,44 Aangepas a.g.v. die byvoeging van joghurt
Bruinsuiker 15,85 15,82 Aangepas a.g.v. die byvoeging van joghurt
Witsuiker 10,00 9,98 Aangepas a.g.v. die byvoeging van joghurt
Suurlemoenpulp 3,55 3,54 Aangepas a.g.v. die byvoeging van joghurt
Appelpuree J 15,00 - Word'deur joghurt vervang !
-~
.,.
~oghurt .: '1' - 25,00 Om die effek op die sensoriese eienskappe te toets
Sojalesitien 1,42 1,41 Aangepas a.g.v. die byvoeging van joghurt
Bakpoeier 1,05 1,05 Aangepas a.g.v. die byvoeging van joghurt
Sout 0,47 0,47 Aangepas a.g.v. die byvoeging van joghurt
Water ;:;;. 9'88 - W9rd deur joghurt vervang . ~.,,:.., , .




Doel: Om die GI-waarde te verlaag.
Metode: Vervang 'n gedeelte (3,33%) van die koekmeelblom en hawermeel met hawersemels (sien
Tabe14.11 ).
Waarneming: Die koekie het 'n aangename tekstuur.
Gevolgtrekking: Hawersemels kan suksesvol by die koekie gevoeg word, en sal by verdere
eksperimente bygevoeg word.
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Tabel 4.11: Die bestanddele van Variasies 10 en 11, uitgedruk in persentasieformules
Persentasieformule
Bestanddele (%) Motivering
Variasie 10 Variasie 11
Koekmeelblom 17,89 15,00 2,89% word met hawersemels vervang: verlaag GI-waarde
Sojameel 5,33 5,33 Aangepas a.g.v. die byvoeging van hawersemels
Hawermeel 19,44 19,00 0,44% word met hawersemels vervang: verlaag GI-waarde
Hawerserriels 3,33 Verlaag die GI-waarde (Brand Miller et ai, 1996:209)
r
Bruinsuiker 15,82 15,82 Aangepas a.g.v. die byvoeging van hawersemels
Witsuiker 9,98 9,98 Aangepas a.g.v. die byvoeging van hawersemels
Suurlemoenpulp 3,54 3,54 Aangepas a.g.v. die byvoeging van hawersemels
Joghurt 25,00 25,00 Aangepas a.g.v. die byvoeging van hawersemels
Sojalesitien 1,41 1,41 Aangepas a.g.v. die byvoeging van hawersemels
Bakpoeier 1,05 1,05 Aangepas a.g.v. die byvoeging van hawersemels




Doel: Om die geur van die joghurtkoekie te verbeter.
Metode: 0,5% fynkaneel word bygevoeg. Die 0,5% toevoeging is (in verhouding) van die res van die
bestanddele afgetrek (sien Tabel 4.12).
Waarneming: Die koekie het 'n aangename geur.
Gevolgtrekking: Kaneel sal by verdere joghurtvariasies bygevoeg word.
88
Tabel 4.12: Die bestanddele van Variasies 11 en 12, uitgedruk in persentasieformules
Persentasieformule
Bestanddele (%) Motivering
Variasie 11 Variasie 12
Koekmeelblom 15,00 14,93 Aangepas a.g.v. die byvoeging van kaneel
Sojameel 5,33 5,30 Aangepas a.g.v. die byvoeging van kaneel
Hawermeel 19,00 18,91 Aangepas a.g.v. die byvoeging van kaneel
Hawersemels 3,33 3,31 Aangepas a.g.v. die byvoeging van kaneel
Bruinsuiker 15,82 15,74 Aangepas a.g.v. die byvoeging van kaneel
Witsuiker 9,98 9,93 Aangepas a.g.v. die byvoeging van kaneel
Suurlemoenpulp 3,54 3,52 Aangepas a.g.v. die byvoeging van kaneel
Joghurt 25,00 24,88 Aangepas a.g.v. die byvoeging van kaneel
Sojalesitien 1,41 1,40 Aangepas a.g.v. die byvoeging van kaneel
Bakpoeier 1,05 1,04 Aangepas a.g.v. die byvoeging van kaneel
Sout 0,47 0,47 Aangepas a.g.v. die byvoeging van kaneel





Doel: Om die geur van die lemoenvariasie meer prominent te maak.
Metode: Voeg 15% lemoenpulp by, aangesien Variasie 6 (10% lemoenpulp) se geur nie kenmerkend
genoeg was nie (sien Tabel 4.13). Variasie 9 word egter aangepas, aangesien die verhouding
bestanddele reeds vir 15% appelpuree bereken is.
Waarneming: Die koekie het In aangename geur.
Gevolgtrekking: Die 15% lemoenpulp is die korrekte hoeveelheid vir In aangename lemoengeur en sal
in verdere eksperimente gebruik word.
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Tabel 4.13: Die bestanddele van Variasies 9 en 13, uitgedruk in persentasieformules
Persentasieformule
Bestanddele (%) Motivering






t:emoenpu.lp - 15,00 Vervang die appelpuree
Suurlemoenpulp 3,55 3,55









Doel: Om die GI-waarde te verlaag.
Metode: Vervang 'n gedeelte van die koekmeelblom en hawermeel met hawersemels (sien Tabel
4.14).
Waarneming: Die koekie het 'n aangename tekstuur.
Gevolgtrekking: Hawersemels kan suksevol by Variasie 13 gevoeg word, en sal in verdere
eksperimente gebruik word.
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TabeI4.14: Die bestanddele van Variasies 13 en 14, uitgedruk in persentasieformules
Persentasieformule
Bestanddele (%) Motivering
Variasie 13 Variasie 14
Koekrneelblom . 17,92 .15,00 Verlaag GI-waarde (Brand Miller et ai, 1996:235)
Sojameel 5,34 5,34
Hawermeel 19,47 ·19,00 Aangepas a.g.v. die ~yvoeging Van hawersernels
;;;.










Eksperiment 15 (slegs teoreties)
Doel: Om die sojalesitien te verminder om sodoende die vetinhoud te verminder.
Metode: Die verminderde hoeveelheid (0,72%) word, in verhouding, by die res van die bestanddele
gevoeg (sien TabeI4.1S).
Eksperiment 16 (slegs teoreties)
Doel: Om die vetinhoud te verminder.
Metode: Verminder die hoeveelheid sojalesitien (sien Tabel 4.16).
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TabeI4.15: Die bestanddele van Variasies 14 en 15, uitgedruk in persentasieformules
Persentasieformule
Bestanddele (%) Motivering
Variasie 14 Variasie 15
Koekmeelblom 15,00 15,11 Aangepas a.g.v die vermindering van sojalesitien
Sojameel 5,34 5,38 Aangepas a.g.v die vermindering van sojalesitien
Hawermeel 19,00 19,14 Aangepas a.g.v die vermindering van sojalesitien
Hawersemels 3,39 3,41 Aangepas a.g.v die vermindering van sojalesitien
Bruinsuiker 15,85 15,97 Aangepas a.g.v die vermindering van sojalesitien
Witsuiker 10,00 10,07 Aangepas a.g.v die vermindering van sojalesitien
Lemoenpulp 15,00 15,11 Aangepas a.g.v die vermindering van sojalesitien
Suurlemoenpulp 3,55 3,58 Aangepas a.g.v die vermindering van sojalesitien
Sojalesitien 1,42 " ~; 0,72 Verminder die vetinhoud (Dept Gesondh, 2001 :43) .
"
,.
Bakpoeier 1,05 1,06 Aangepas a.g.v die vermindering van sojalesitien
Sout 0,47 0,47 Aangepas a.g.v die vermindering van sojalesitien
Water 9,88 9,95 Aangepas a.g.v die vermindering van sojalesitien
TOTAAL 99,95 99,97
TabeI4.16: Die bestanddele van Variasies 12 en 16, uitgedruk in persentasieformules
Persentasieformule
Bestanddele (%) Motivering
Variasie 12 Variasie 16
Koekmeelblom 14,93 15,03 Aangepas a.g.v die vermindering van sojalesitien
Sojameel 5,30 5,34 Aangepas a.g.v die vermindering van sojalesitien
Hawermeel 18,91 19,04 Aangepas a.g.v die vermindering van sojalesitien
Hawersemels 3,31 3,33 Aangepas a.g.v die vermindering van sojalesitien
Bruinsuiker 15,74 15,85 Aangepas a.g.v die vermindering van sojalesitien
Witsuiker 9,93 10,00 Aangepas a.g.v die vermindering van sojalesitien
Suurlemoenpulp 3,52 3,54 Aangepas a.g.v die vermindering van sojalesitien
Joghurt 24,88 25,05 Aangepas a.g.v die vermindering van sojalesitien
Sojalesiti~1J 1.,40
.~. 0,72 Verminder die vetinhoud (Dept. Gesondheld, 2001 :43)
Bakpoeier 1,04 1,05 Aangepas a.g.v die vermindering van sojalesitien
Sout 0,47 0,47 Aangepas a.g.v die vermindering van sojalesitien
Kaneel 0,50 0,50 Aangepas a.g.v die vermindering van sojalesltien
TOTAAL 99,93 99,92
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Eksperiment 17 (slegs teoreties)
Doel: Om die prote"leninhoud te vermeerder tot meer as 10% om sodoende die GI-waarde van die
produk te verlaag.
Metode: Vervang 20% van die joghurt met 10% vetvryemelkpoeier en 10% water (sien Tabel 4.17).
TabeI4.17: Die bestanddele van Variasies 16 en 17, uitgedruk in persentasieformules
Persentasieformule
Bestanddele (%) Motivering








Joghurt 25,05 '5,05 'n Gedeelte word deur melkpoeier vervang
!.,







. ., - , 10,00 Die droe bestanddele het vermeerder (melkpoeier)I-
TOTML 99,92 99,92
• (Langenhoven et ai, 1991 :8)
•• (Brand Miller et ai, 1996:35)
Eksperiment 18
7 April 2000
Doel: Om die GI-waarde en vetinhoud te verlaag.
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Metode: Voeg 4,04% koringsemels by en verminder die hawermeel met dieselfde hoeveelheid (sien
TabeI4.18).
Tabel 4.18: Die bestanddele van Variasies 17 en 18, uitgedruk in persentasieformules
Persentasieformule
Bestanddele (%) Motivering
Variasie 17 Variasie 18
Koekmeelblom 15,03 15,03
Sojameel 5,34 5,34
Hawermeel 19,04 15,00 Verlaag vetinhoud~
Hawersemels 3,33 3,33













Waarnemings: Die koekie het 'n aangename growwe tekstuur.
Gevolgtrekkings: Koringsemels sal in verdere eksperimente gebruik word.
Eksperiment 19
11 April 2000
Doel: Om twee verskillende veselvlakke (4 en 5%) binne Variasie 18 te toets.
Metode: Manipuleer bestanddele om twee verskillende hawermeel- en koringsemelvlakke en
gevolglik veselvlakke (binne Variasie 18) te skep (sien Tabel 4.19). (Vir Variaisie 19 is verskeie
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hoeveelheidkombinasies van Variasie 18 se meel- en semelsoorte gekombineer om 'n 4- en 5-%-
veselvlak binne 'n laevet-, kaneelgeurkoekie (3 9 vet per 100 g) te verkry. Slegs die bestanddele
stem dus ooreen met Variasie 18, en nie die verhouding van bestanddele nie.)





Veselvlak (a): 4% (b): 5%
Koekmeelblom 15,13 15,13
Sojameel 5,47 5,47
Hawermeel " 19,00 15,00 4% word deur koringsemels vervang . :'i' -- ,
Hawersemels 3,89 3,89












Waarneming: Beide die koekies het 'n aanvaarbare tekstuur.
Gevolgtrekking: Beide koekies sal gebruik word vir verdere eksperimente.
Eksperiment 20
11 April 2000
Doel: Om twee verskillende veselvlakke (4 en 5%) binne Variasie 15 te toets.
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Metode: Manipuleer bestanddele om twee verskillende hawermeel- en koringsemelvlakke (binne
Variasie 15) te skep (sien label 4.20).
(Verskeie hoeveelheidkombinasies van Variasie 15 se rneel- en semelsoorte is gekombineer
gedurende aanpassings van Variasie 15 om 'n 4-en 5-%-veselvlak binne 'n laevet- (3 9 vet per 100 g),
lemoengeurkoekie te verkry. Slegs die bestanddele stem dus ooreen met Variasie 15, en nie die
verhouding van bestanddele nie.)





Veselvlak (a): 4% (b): 5%
Koekmeelblom 15,16 15,16
Sojameel 5,51 5,51















Waarnemings: Beide die koekies het 'n aanvaarbare tekstuur.




Doel: Om die vetinhoud te verlaag.
Metode: Verminder die sojalesitien (van 0,72% na 0,14%) en voeg die hoeveelheid wat by die
sojalesitien verwyder is by die koringsemels (met 'n vetinhoud van slegs 4,3 9 vet per 100 g) in
Variasies 19 (a) en (b), en 20 (a) en (b) (sien TabeI4.21).
TabeI4.21: Die bestanddele van Variasies 19 (a) en (b) en 20 (a) en (b), met 'n verlaagde
sojalesitieninhoud, uitgedruk in persentasieformules
Persentasieformule
Bestanddele (%) Motivering
Variasie 19 Variasie 20
Veselvlak (a): 4% (b): 5% (a): 4% (b): 5%
Koekmeelblom 15,13 15,13 15,16 15,16
Sojameel 5,47 5,47 5,51 5,51
Hawermeel 19,00 15,00 19,00 15,00
Hawersemels 3,89 3,89 3,97 3,97
.Koringsemels " "1,68 5,68 0,71 t 4,71
\ ,.:»: '.:1:" . ",r:
Bruinsuiker 15,03 15,03 15,11 15,11
Witsuiker 10,01 10,01 10,07 10,07
Lemoenpulp --- --- 15,11 15,11
Suurlemoenpulp 3,60 3,60 3,62 3,62
Melkpoeier 10,00 10,00 --- --.-
Sojalesitien - '0,14 ' .,0,14 0,14 0,14 Verlaag vet * "'
,
Bakpoeier 1,05 1,05 1,06 1,06
Kaneel 0,50 0,50 --- ---
Sout 0,47 0,47 0,47 0,47
Water 14,00 14,00 10,04 10,04
TOTAAL 99,97 99,97 99,97 99,97
* (Departement Gesondheid, 2001 :43)
Waarnemings: Die vermindering van die sojalesitien en vermeerdering van die koringsemels het
geen effek op die kleur, geur of tekstuur van die koekies nie.
Gevolgtrekkings: Die sojalesitien is suksesvol verminder en daar sal in verdere eksperimente gepoog




Doel: Om die vetinhoud verder te verlaag.
Metode: Verwyder die sojalesitien en verdeel die verskil (in verhouding) tussen die res van die
bestanddele (sien Tabel 4.22).




Variasie 19 Variasie 20
Veselvlak (c): 4% (d): 5% (c): 4% (d): 5%
Koekmeelblom 15,14 15,14 15,22 15,22
Sojameel 5,46 5,46 5,50 5,50
Hawermeel 19,14 15,11 19,14 15,11
Hawersemels 3,92 3,92 3,96 3,96
Koringsemels 1,69 5,72 0,72 4,74
Bruinsuiker 15,14 15,14 15,22 15,22
Witsuiker 10,08 10,08 10,14 10,14
Lemoenpulp -- --- 15,22 15,22
Suurlemoenpulp 3,63 3,63 3,65 3,65
Melkpoeier 10,00 10,00 --- ---
Sojalesitien , - - - - Verlaag vetinhoud*
Bakpoeier 1,06 1,06 1,07 1,07
Sout 0,47 0,47 0,47 0,47
Kaneel 0,5 0,5 -- --
Water 14,10 14,10 10,11 10,11
TOTAAL 99,90 99,90 100,40 100,40
* (Departement Gesondheid, 2001 :43)
Waarneming: Die weglating van die sojalesitien het geen effek op die geur, kleur of tekstuur van die
koekies gehad nie.
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Gevolgtrekking: Die koekies sal in die vervolg sonder sojalesitien gebak word, aangesien die
weglating van die sojalesitlen nie 'n noemenswaardige effek op die sensoriese eienskappe van die
koekie gehad het nie.
Eksperiment 23
15 April 2000
Doel: Om die voorkoms en geur van die produkte te verbeter.
Metode: Vervang 5% koekmeelblom met 5% rosyntjies (sien Tabel 4.23). (Be ide koekmeelblom en
rosyne is hoe GI-waarde bestanddele.)




Variasie 19 Variasie 20
Veselvlak (e): 4% (f): 5% (e): 4% (f): 5%
Koekmeelblom 10,14 10,14 10,22 10,22 5% word met rosyne vervang
Sojameel 5,46 5,46 5,50 5,50
Hawermeel 19,14 15,11 19,14 15,11
Hawersemels 3,92 3,92 3,96 3,96
Koringsemels 1,69 5,72 0,72 4,74
Bruinsuiker 15,14 15,14 15,22 15,22
Witsuiker 10,08 10,08 10,14 10,14
Lemoenpulp --- --- 15,22 15,22
Suurlemoenpulp 3,63 3,63 3,65 3,65
Rosyne 5,00 5,00 5,00 5,00 Verbeter geur, tekstuur en voorkoms
Melkpoeier 10,00 10,00 -- ---
Bakpoeier 1,06 1,06 1,07 1,07
Sout 0,47 0,47 0,47 0,47
Kaneel 0,50 0,50 --- ---
Water 14,10 14,10 10,11 10,11
TOTAAL 100,33 100,33 100,40 100,40
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Waarnemings: Die koekies se voorkoms en geur het verbeter.
Gevolgtrekkings: 5% Rosyne sal by al4 bogenoemde variasies bygevoeg word.
Vanaf Eksperiment 21 tot 23 is daar voortdurend van twee geurvariasies, naamlik In kaneel- en 'n
lemoengeur, in elke eksperiment gebruik gemaak. Die kaneelvariasie (Variasie 19) bevat melkpoeier
wat In hoer proterenvlak (Langen hoven et ai, 1991 :8,93) as die lemoenvariasie (Variasie 20) tot
gevolg het. Binne elkeen van die twee prote"ienvlakke (van die lemoen- en kaneelvariasies) was daar
verder twee veselvlakke, naamlik 'n 4% (e) en 'n 5% (f) veselvlak. Die 4 variasies word in Tabe14.23
uiteengesit.
Na beraadslaging met 'n statistikus (Calitz, persoonlike kommunikasie, 2000) is daar besluit dat dit
meer sinvol vir statistiese ontledingsdoeleiendes sal wees om vyf verskillende veselvlakke binne een
proterenvlak (en dus geur) te gebruik.
4.5.1 Sensoriese evaluering
Soos in die konseptuele raamwerk van voedselprodukontwikkeling uiteengesit is (sien Figuur 4.1),
speel sensoriese evaluering deurgaans 'n belangrike rei in die resepontwikkelingsfase waartydens die
formulering en keuse van die finale formule en dus produk plaasvind. Die informele sensoriese
evalueringsessies wat deur die navorser en studieleier gedoen is, kan volgens Baker et al. (1988:31)
deur enige persone gedoen word. Vir die beoordeling van die twee finale geurvariasies het 'n
sensoriese paneel van ses ervare paneellede (Baker et ai, 1988:31) die koekies in 'n fokusgreep
verbaal geevalueer. Dit strook met die aanbeveling van Baker et ai, 1988:31.
4.5.2 Voedingstofanalises
Voedingstofanalises kan met behulp van die MNR se Voedselsamestellingstabelle (Langenhoven et
ai, 1991) of die MNR se Foodfinder™ 2 rekenaarprogram uitgevoer word. Vir die doel van hierdie
studie is besluit om van die Voedselsamestellingstabelle gebruik te maak, aangesien die MNR se
Foodfinder™ 2 rekenaarprogram ten tye van die aanvang van die dee I van die studie buite werking
was.
Alhoewel daar voortdurend voedingstofanalises met behulp van die Voedselsamestellingstabelle
tydens die resepontwikkelingsfase gedoen is en aanpassings daarvolgens gemaak is, word daar om
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praktiese redes slegs na die voedingstofanalises van die 4- en 5-%-veselvlakke van Variaisie 20
verwys. Voedingstofanalises van hierdie twee formules was essensieel aangesien die koekies aan
die Departement van Gesondheid se konsepregulasies betreffende die etikettering van
voedingsmiddels se gestelde vereistes vir "n laevet-, laecholesterol-, laeversadiqdevetsuur-,
laetransvetsuur- en hoevesellnhoud en "n intermediere-Gl-waarde (sien Tabe14.24) moes voldoen.
Tabel 4.24 (a) en (b) verskaf "n samevatting van die voorwaardes waaraan die ontwikkelde produkte
moes voldoen om vir die onderskeie nutrientinhoudaansprake te kon kwalifiseer (Departement
Gesondheid, 2001 :28, 29) en die resultaat van elk van die variasies.
Tabel 4.24 (a): Voorwaardes vir nutrlentlnhoudaansprake
Komponent Aanspraak Voorwaardes
(Nie meer nie as ... )
Vet Laag - 3 g per 100 g (vastestowwe)
Feitlik vry of vry - 0,5 9 per 100 g/ ml
Versadigde vet Laag - 1 9 per 100 9 (vastestowwe) en
- 0,5 9 transvetsure per 100 9 en
- 10%*van gekombineerde energiewaarde vir versadigdevet- en
transvetsuurinhoud
Feitlik vry of vry - 0,1 9 per 100 9 (vastestowwe)
Transvet Feitlik vry of vry - 0,5 9 per 100 9 (vastestowwe)
Cholesterol Laag - 20 mg per 100 9 (vastestowwe) en
- 2 9 gekombineerde versadige- en transvetsuurinhaud per 100
9 (vastestawwe) en
- 10%*energie vir versadigde vetsure
Feitlik vry of vry - 5 mg per 100 9 (vastestawwe) en
- 2 9 gekambineerde versadige- en transvetsuurinhaud per 100
9 (vastestawwe) en
- 10%*energie vir versadigde vetsure
(Nie minder nie as ... )
Vesel Bran - 2,5 9 per 100 9 en
- 1,5 g per 418 kJ
Haag -5gper100gen
- 3 9 per 418 kJ
* Persentasle uitqedruk as totale enerqie van emdproduk
Tabel 4.24 (b): Voorwaardes vir GI-waarde-aansprake
Glukemiese Laag - 0 tot 55
Indeks-waarde lntermedier - 56 tat 69
Haag - 70 en meer
Berekening van die kilojoule-, vet-, cholesterol-, versadigdevetsuur-, vesel- en
glukemiesekoolhidraatinhoud Tabel 4.25 gee "n opsomming van die kilojoule-, vet-, cholesterol-,
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versadigdevetsuur-, vesel- en glukemiesekoolhidraatinhoud per 100 9 van die bestanddele wat in die
finale twee formules gebruik is.
Die transvetsuurinhoud kon nie bereken word nie, aangesien daar nie 'n standaardmetode bestaan
om die transvetsuurinhoud van 'n voedselitem te bepaal, nie. Dit is ook moeilik om die
transvetsuurinhoud van 'n produk te skat (Trans fatty acids, 2000). Die transvetsuurinhoud kan egter
verminder word deur die totalevet- en die versadigdevetsuurinhoud van die dieet te verminder
(Krummel, 2000:577). Die aanname is gevolglik gemaak dat die koekies 'n laetransvetsuurinhoud
sou he aangesien die vet-, cholesterol- en die versadigdevetsuurinhoud van die koekie almal laag
was en die formule geen gehidrogeneerde vet bevat het nie (Khosla & Hayes, 1996:325, Khosla &
Sundram, 1996: 124). Hidrogenasie is 'n proses waartydens waterstof (H) by 'n onversadigde vetsuur
gevoeg word, in die teenwoordigheid van 'n katalis, om sodoende die onversadigdheid van die
molekuul en die smeltpunt te verminder (McWilliams, 2001 :247). Transvetsure word hoofsaaklik deur
hierdie proses gevorm (Khosla & Hayes, 1996:325). Voorts was die transvetsuurinhoud van die
onderskeie bestanddele ook nie op die enigste Iys van 'n betroubare bron (Amerikaanse Departement
van Landbou) wat tot die navorser se beskikking was, beskikbaar nie (Exler, Lemar, Smith, 1993).
Tabel 4.25: Die kilojoule-, vet-, cholesterol-, versadigdevetsuur-, vesel- en glukemiese
koolhidraatinhoud, per 100 g, van die bestanddele wat in die finale fase van die eksperimentele
navorsing gebruik is (Langen hoven et ai, 1991)
Bestanddele Kilojoule Vet Choles- Versadigde Vesel Koolhi-
(kJ) (g) terol vetsuur drate
(mg) (g) (g) (g)
Koekmeelblom 1515,00 0,90 0 0,13 2,70 75,30
Sojameel 1365,00 6,70 0 0,97 14,00 24,00
Hawermeel 1757,00 10,40 0 1,83 10,20 61,60
Hawersemels 1577,00 8,40 0 1,81 11,10 52,00
Koringsemels 902,00 4,30 0 0,63 42,40 22,00
Bruinsuiker 1561,00 --- ---- ---- ---- 96,40
Witsuiker 1612,00 --- ---- ---- --- 99,50
Lemoen 197,00 0,10 0 0,02 2,40 9,40
Suurlemoen 123,00 0,30 0 0,04 0,40 8,90
Rosyne 1253,00 0,50 0 0,15 5,30 73,80
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Berekening van die GI-waarde 'n Benaderde berekening van die GI-waarde van die koekies is
gemaak met behulp van die waardes soos dit in Leeds, Brand-Miller, Foster-Powell & Colagiuri
(1998:216-223) verkry is. Hierdie berekeninge was egter slegs teoreties.
Stappe vir die berekening van die GI:
1. Bereken die persentasieformule van die formules/resepte (sien Tabel 4.23).
2. Bepaal die hoeveelheid glukemiese koolhidrate (g) (volgens die Voedselsamestellingstabelle) wat
elk van die bestanddele per 100 9 bevat (sien Tabel 4.25).
3. Bereken die hoeveelheid glukemiese koolhidrate in 1 9 elk van die bestanddele en vermenigvuldig
die getal met die persentasie wat die betrokke bestanddeel van die totale formule uitmaak.
Sodoende word die hoeveelheid glukemiese koolhidrate wat die betrokke bestanddeel tot die
totale hoeveelheid glukemiese koolhidrate bydra, bereken (sien Tabel 4.28).
4. Bepaal die GI-waarde van 50 9 glukemiese koolhidrate vir elk van die bydraende bestanddele,
soos dit in die literatuur verskyn (sien TabeI4.29).
5. Bereken die GI-waarde per 1 9 van die bestanddeel en vermenigvuldig die getal met die massa
(g) glukemiese koolhidrate wat in die betrokke bestanddeel voorkom (soos bereken in nommer 3)
(sien Tabel 4.29).
4.5.3 Koste-analise vir die bepaling van markprysmededingendheid
Koste-analise is die derde faktor (volgens die konseptuele raamwerk van voedselprodukontwikkeling,
sien Figuur 4.1) wat deurgaans 'n belangrike rol in die resepontwikkelingsfase speel. Dit is
deurslaggewend vir produksukses (Betts, 1985:15-21).
Markprysmededingendheid is die relatiewe markprys van soortgelyke voedsel op die mark wat
vergelyk kan word met die produk wat ontwikkel is. Die impak van die twee veselvlakke, bykomend
tot die basisbestanddele is gemonitor om die effek daarvan op die prys te bepaal. Die koekie is met
produkte op die mark vergelyk, nadat 'n 100% toevoeging op die basiese prys van die eksperimentele
produk gemaak is, vir oorhoofse bemarkingskostes. Die produk moes gunstig vergelyk met die
produkte wat reeds op die mark beskikbaar was (binne 10% van die bemarkingseenheid) om as
markprysmededingend te kon kwalifiseer.
Berekening van die pryse: Die navorser was bewus van die faktore wat die betroubaarheid van die
berekende pryse kon be"invloed. Die faktore is as volg ge·identifiseer: Eerstens was die pryse van die
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bestanddele spesifiek vir die betrokke handelsname wat gebruik is, tweedens speel die
kleinhandelaar (in hierdie geval, Checkers) waar die bestanddele aangekoop is, ook 'n rol en derdens
sou die verskil tussen groot- en kleinmaatpryse 'n impak op die betroubaarheid van die pryse gehad
het. Laasgenoemde sou die pryse beinvloed het, aangesien al die bestanddele vir hierdie projek op
kleinskaal aangekoop is en dus duurder was as wanneer die produk op grootskaal vervaardig sou
word. Vervolgens word die handelsnaam en prys per eenheid van elk van die bestanddele in Tabel
4.26 uiteengesit.
Tabel 4.26: Die handelsname en prys/eenheid van Variasies 20 (e) en (f)
Handelsnaam Prys/eenheid
Koekmeelblom Snowflake R3,54/kg
B Sojameel Pyolori R15,30/kg
E Hawermeel Health Connection R21,70/kg
S Hawersemels Jungle Oats R9,89/kg
T Koringsemels Snowflake R5,57/kg
A Bruinsuiker Huletts Treacle Sugar R8,65/kg
N Witsuiker lIIovo R4,18/kg
D Lemoenpulp Hentie's R10,OO/kg
D Suurlemoenpulp Vars *R4,99/kg
E Rosyne Safari R18,96/kg
L Bakpoeier Royal R54,90/kg
E Sout Cerebos R2,99/kg
Water **
* Ole prys wat aangegee word, IS die prys van 1 kg suurlemoene, met skille. Slegs die helfte van die massa
van die suurlemoen word egter gebruik vir die maak van die pulp, aangesien die skil, wit vlees en pitte nie
gebruik word nie. Die benaderde prys van die suurlemoenpulp is dus verdubbel om voorsiening te maak vir die
verlies van die skil, wit vlees en pitte.
** Water het 'n prys, in hierdie geval is dit egter minimaal
Indien 'n 100% (Woolworths, 2000) toevoeging tot Variasie 20 (e) en (f) gemaak word, sal die koste
onderskeidelik R17,38/kg en R15,58/kg wees. Die koekies weeg elk 30 9 en sal in pakke van 10
verpak word. 'n Pak koekies sal dus 300 9 weeg en vergelykbaar wees met ander koekieverpakkings
(sien Tabel 4.23). Die koste per pakkie koekies sal dus onderskeidelik R5,21/300 9 en R4,67/300 9
beloop.
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4.6 Resultate en bespreking van resultate
Tabelle 4.27 (a) tot (d) verskaf 'n opsomming van die data van die formules wat tydens hierdie fase
getoets is. Elkeen van die tabelle word gevolg deur 'n kort opsomming van die waarnemings en
gevolgtrekkings van die onderskeie eksperimente wat in die spesifieke tabel aangegee is. Vanaf
Eksperimente 19 tot 23 word verskillende eksperimente met dieselfde twee variasies, naamlik
Variasies 19 en 20, uitgevoer. Laasgenoemde 5 eksperimente is gedoen terwyl daar nog van die
twee protelenvlakke gebruik gemaak sou word. Simbole in Tabelle 4.27 (a) tot (d) beteken die
volgende: die grys dele dui die bestanddele wat verander of aangepas is, aan; T beteken dat die
formules is slegs teoreties bereken en nie fisies berei nie; 0 die getalle wat in hakies verskyn dui die
oorspronklike variasie waarop die spesifieke variasie gebaseer is aan; (W) verwys na die
oorspronklike Woolworths formule.
Tabel 4.27 (a): Die bestanddele van Variasies 1 tot 10, wat tydens verskillende
eksperimente getoets en verander of aangepas is
EKSPERIMENT I 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
VARIASIE (W) (1 ) (2) (3) (4) (5) (6) (5) (8) (9)
Koekmeelblom .. ~. 15,19 16,15 16,93 17,10 18,97 22,20 17,92 17,92 17,89
Sojameel C1i- ,- 4,54 4,82 5,05 5,10 5,66 6,62 5,34 5,34 5,33
% Hawermeel ~ 16,49. 17,54 18,39 18,58 20,61 24,12 19,47 19,47 19,44
Bruinsuiker -- 27,89 -13,31 24,42 24,67 27,37 15,00 25,85 15,85 15,82-B Witsuiker Iir --- --- --- --- --- --- --- -10,00 9,98
E Gouestroop M 5,41 : 5,75 - --- --- --- --- --- ---
S Lemoenpulp D 16,75 17,81 18,68 18,87 10,00 11,70 --- --- ---
T Suurlemoenpulp lIII=' 3,01 3,20 3,36 3,39 3,76 4,40 3,55 3,55 3,54
A Appelpuree --- --- -- --- --- --- 15,00 15,00 ---_ ...
N Joghurt,
a_
--- --- --- --- --- --- --- --- 1,25;00D gewoon S
D Sojalesitien I 1,21 1,29 1,35 1,36 1,51 1,77 1,42 1,42 1,41E Koeksoda r= 0,74 0,79E -- --- --- --- --- --- ---
L Bakpoeier
,...,... --- - 2,00 1,00 1,11 1,30 1,05 1,05 1,05
Sout -. 0,40 0,43 0,45 0,45 0,50 0,59 0,47 0,47 0,47E
Water M.... 8,37 8,90 9,33 9,43 10,46 12,24 9,88 9,88- -
TOTAAL 100,00 100,00 99,99 99,96 99,95 99,95 99,94 99,95 99,95 99,93
In Variasies 1 tot 3 is koeksoda en gouestroop as rysmiddel gebruik, terwyl die ander variasies
bakpoeier as rysmiddel gebruik het. Laasgenoemde verandering is aangebring omdat die koeksoda
'n onaangename nasmaak veroorsaak het wat met die vervanging deur bakpoeier geelimineer is.
Aangesien die lemoengeur in Variasie 5 te oorheersend was, is die lemoenpulp met 8,87% verminder.
Die geur van die koekie was egter nie aanvaarbaar nie. In Variasies 7 tot 9 is daar met die
suikerhoeveelhede en -tipes geeksperimenteer. In Variasie 7 is die bruinsuiker met 12,37%
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verminder omdat die koekie 'n onaanvaarbare taai tekstuur gehad het. Die vermindering was egter
onsuksesvol en in Variasie 9 is 'n kombinasie van wit- en bruinsuiker gebruik. In Variasies 8 en 9 is
appelpuree i.p.v. lemoenpulp gebruik om vir veskillende geure voorsiening te maak, maar dit is later
geelimineer, aangesien die koekie 'n onaangename lawwe geur gehad het. Joghurt is vir die eerste
keer by Variasie 10 bygevoeg. Tabel 4.27 (b) gee 'n opsomming van veranderinge wat in
Eksperimente 10 tot 18 aangebring is.
Tabe14.28 (b): Die bestanddele van Variasies 10 tot 18, wat tydens verskillende eksperimente
getoets en verander of aangepas is
VARIASIEI 10 11 12 13 14 15:T 16:T 17:T 18
EKSPERIMENT (9) (10) (11 ) (9) (13) (14) (12) (16) (17)
Koekmeelblom '17,89 1,~15,OO 14,93 17,92 15,00 15,11 15,03 15,03 15,03
Sojameel 5,33 5,33 5,30 5,34 5,34 5,38 5,34 5,34 5,34
% Hawermeel 19,44 19,00 18,91 19,47 19,00 19,14 19,04 19,04 15,00
Hawersemels -- '~3,33 3,31 --- 3,39 3,41 3,33 3,33 3,33
B Koringsemels --- --- --- --- --- --- --- --- 4,04"
E Bruinsuiker 15,82 15,82 15,74 15,85 15,85 15,97 15,85 15,85 15,85
S
T Witsuiker 9,98 9,98 9,93 10,00 10,00 10,07 10,00 10,00 10,00
A Lemoenpulp --- --- --- '15,00 15,00 15,11 --- --- ---
N Suurlemoenpulp 3,54 3,54 3,52 3,55 3,55 3,58 3,54 3,54 3,54
0 Melkpoeier --- --- --- --- --- --- --- 10,00 10,00
0 Joghurt, gewoon 25,00 25,00 24,88 --- --- --- .25,05 5,05 5,05
E Sojalesitien 1,41 1,41 1,40 1,42 1,42 0,72 0,72 0,72 0,72
L Bakpoeier 1,05 1,05 1,04 1,05 1,05 1,05 1,05 1,05 1,05
E Sout 0,47 0,47 0,47 0,47 0,47 0,47 0,47 0,47 0,47
Kaneel -- -- 0,50 --- --- --- 0,50 0,50 0,50
Water -- --- --- 9,88 9,88 --- --- 10,00 10,00
TOTAAL 99,93 99,93 99,93 99,95 99,95 99,92 99,92 99,92 99,92
In 'n poging om die GI-waarde van die joghurtvariasie te verlaag, is hawersemels (GI=55) by
Variasie 10 gevoeg. Die kaneel wat by Variasie 12 gevoeg is, het die geur van die joghurtvariasie
verbeter. Aangesien die 10% lemoenpulp in Variasie 6 'n lawwe geur gehad het, is die lemoenpulp in
Variasie 13 vermeerder. Laasgenoemde het 'n aangename geur tot gevolg gehad. In 'n poging om
die GI-waarde van die lemoenvariasie te verlaag is hawersemels (GI=55) by Variasie 13 gevoeg. In
Variasies 15 tot 17 is die hoeveelheid sojalesitien verminder om die vetinhoud van die koekie te
verminder. Die vermindering van die sojalesitien was suksesvol. In Variasie 17 word die joghurt
gedeeltelik met melkpoeier vervang. Tabel 4.27 (c) gee 'n opsomming van die veranderinge wat in
Eksperimente 19 tot 21 aangebring is, ten einde die gestelde vereistes te bereik.
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Tabe14.27 (c): Die bestanddele van Variasies 19 (a) en (b); 20 (a) en (b); 19 (c) en (d); en 20 (c)
en (d) wat tydens verskillende eksperimente getoets en aangepas is
EKSPERIMENT 19 20 21
VARIASIE 19 20 19 20
(a) (b) (a) (b) (c) (d) (c) (d)
Koekmeelblom 15,13 15,13 15,16 15,16 15,13 15,13 15,16 15,16
Sojameel 5,47 5,47 5,51 5,51 5,47 5,47 5,51 5,51
% Hawermeel 19,00 '15,00 19,00 15,00 19,00 15,00 19,00 15,00
Hawersemels 3,89 3,89 3,97 3,97 3,89 3,89 3,97 3,97
B Koringsemels 1,.10 5,10 0,13: 4,13 1,68 5,68 . 0,71 4,71
E
5 Bruinsuiker 15,03 15,03 15,11 15,11 15,03 15,03 15,11 15,11
T Witsuiker 10,01 10,01 10,07 10,07 10,01 10,01 10,07 10,07
A Lemoenpulp --- --- 15,11 15,11 --- --- 15,11 15,11
N Suurlemoenpulp 3,60 3,60 3,62 3,62 3,60 3,60 3,62 3,62
D Melkpoeier 10,00 10,00 --- --- 10,00 10,00 --- ---
D Sojalesitien 0,72 0,72 0,72 0,72 0,14 0,14 0,14 ' 0,14'
E Bakpoeier 1,05 1,05 1,06 1,06 1,05 1,05 1,06 1,06
L Kaneel 0,5 0,5 --- --- 0,47 0,47 0,47 0,47
E Sout 0,47 0,47 0,47 0,47 0,50 0,50 --- ---
Water 14,00 14,00 10,04 10,04 14,00 14,00 10,04 10,04
TOTAAL 99,97 99,97 99,97 99,97 99,97 99,97 99,97 99,97
Tydens Eksperiment 19 is die hawermeel van die kaneelvariasie verminder en die koringsemels is
vermeerder. Dieselfde is in Eksperiment 20 met die lemoenpulpvariasie gedoen. Laasgenoemde
veranderinge is aangebring omdat hawermeel 'n vet- en veselinhoud van onderskeidelik 10,40% en
10,20%, in vergelyking met koringsemels se 4,30% en 42,20%, het. Deur hierdie veranderinge aan te
bring, is die vetinhoud van die koekies verminder, terwyl die veselinhoud terselfdertyd vermeerder is.
In Eksperiment 21 is die hoeveelheid sojalesitien, soos dit in Eksperiment 19 en 20 voorkom,
verminder om die vetinhoud van die koekie te verminder en die verskil van 0,58% (sien Eksperimente
19 en 20) is by die koringsemels van beide variasies gevoeg om die veselinhoud sodoende verder te
vermeerder. Tabel 4.27 (d) gee 'n opsomming van die veranderinge wat in Eksperimente 22 en 23
aangebring is, ten einde die gestelde vereistes te bereik.
Die sojalesitien is tydens Eksperiment 22 heeltemal verwyder, om sodoende die vetinhoud van die
koekie verder te verlaag. Tydens Eksperiment 23 is 5% rosyne by beide Variasies 19 en 20 gevoeg,
en die koekmeelblom is met 5% verminder om te kompenseer vir die byvoeging van die rosyne. Die
rosyne is bygevoeg aangesien die paneelJede van die sensoriese evalueringsessies gedink het die
koekie is 'oninteressant'. Die 4- en 5-%-veselvlakke van die lemoengeurvariasies, naamlik Variasies
20 (e) en (f), wat tydens Eksperiment 23 berei is, is as die basisformule vir Fase 4 gekies.
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Tabe14.27 (d): Die bestanddele van Variasies 19 (e) en (f), en 20 (e) en (f), wat tydens
verskillende eksperimente getoets en aangepas is
EKSPERIMENT 22 23
VARIASIE 19 20 19 20
(e) (f) (e) (f) (e) (f) (e) (f)
Koekmeelblom 15,14 15,14. 15,22 15,22 10,14' 10,14 ·10,22 10,22
Sojameel 5,46 5,46 5,50 5,50 5,46 5,46 5,50-;: 5,50
% Hawermeel 19,14 15,11 19,14 15,11 19,14 15,11 19,14LI 15,11
Hawersemels 3,92 3,92 3,96 3,96 3,92 3,92 3,96 J~. 3,96
B Koringsemels 1,69 5,72 0,72 4,74 1,69 5,72 0,7~Tu 4,74E
5 Bruinsuiker 15,14 15,14 15,22 15,22 15,14 15,14 15,22CjI~ 15,22
T Witsuiker 10,08 10,08 10,14 10,14 10,08 10,08 10, 14't;* 10,14
A Lemoenpulp 15,22 15,22 15,22~:::I 15,22
N Suurlemoenpulp 3,63 3,63 3,65 3,65 3,63 3,63 3,65:_~l:. 3,65
0 Rosyne --- --- --- --- 5,00' 5,00 5,00 5,00
0 Melkpoeier 10,00 10,00 --- --- 10,00 10,00 --- ---
E Sojalesitien - -- --- -- --- --- ---I.~~ ---
L Bakpoeier 1,06 1,06 1,07 1,07 1,06 1,06 1,07 '" 1,07
E Sout 0,47 0,47 0,47 0,47 0,47 0,47 0,47 0,47
Kaneel 0,5 0,5 --- --- 0,5 0,5 --- ---
Water 14,10 14,10 10,11 10,11 14,10 14,10 10,11 10,11
TOTAAL 99,90 99,90 100,40 100,40 100,33 100,33 100,40 100,40
4.6.1 Sensoriese evaluering
Tydens die finale sensoriese-evalueringsessie is Variasies 20 (e) en (f) (Iemoengeur) deur 'n ervare
paneel van ses gekies as die produk wat gebruik sou word as die basis vir die bepaling van die effek
van vyf veselvlakke op die GI-waarde (Fase 4). Die paneellede het gevind dat die kaneelvariasie 'n
lawwe, nie-kenmerkende geur gehad het, terwyl die lemoenvariasie 'n unieke, kenmerkende geur
gehad het.
4.6.2 Voedingstofanalises
Voor die ontwikkeling van die produk is die volgende produkkriteria gestel: laevet-, laecholesterol-,
laeversadigdevetsuur-, hoeveselinhoud en 'n intermediere-Gl-waarde. Vervolgens word die kilojoule-,
vet-, cholesterol-, versadigdevetsuur-, vesel- en glukemiesekoolhidraatinhoud per 100 9 van Variasies
20 (e) en (f) in Tabe14.28 uiteengesit.
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Tabel 4.28: Die kilojoule-, koolhidraat-, vet-, cholesterol, versadigde vetsuur (WS) en
veselinhoud van Variasie 20 (e) en (f)per 100 9
Kilojoule Koolhidraat Vesel Cholesterol (mg) WS Vet
(kJ) (q) (I I) (! J) (! I)
Variasies van (e) (f) (e) (f) (e) (f) (e) (f) (e) (f) (e) (f)
veselvlakke *
Bestanddele
Koekmeelblom 154,83 154,83 7,70 7,70 0,28 0,28 ° ° 0,01 0,01 0,09 0,09Sojameel 75,08 75,08 1,32 1,32 0,77 0,77 ° ° 0,05 0,05 0,37 0,37Hawermeel 336,29 265,48 11,79 9,31 1,95 1,54 ° ° 0,35 0,28 1,99 1,57Hawersemels 62,45 62,45 2,06 2,06 0,44 0,44 ° ° 0,07 0,07 0,33 0,33
Koringsemels 6,49 42,75 0,16 1,04 0,31 2,00 ° ° 0,00 0,03 0,33 0,20Bruinsuiker 237,58 237,58 14,67 14,67 --- --- --- --- --- --- -- --
Witsuiker 163,46 163,46 10,08 10,08 --- --- --- --- --- --- -- --
Lemoen 29,98 29,98 1,43 1,43 0,37 0,37 ° ° 0,00 0,00 0,02 0,02Suurlemoen 4,49 4,49 0,32 0,32 0,01 0,01 ° ° 0,00 0,00 0,01 0,01Rosyne 62,65 62,65 3,69 3,69 0,27 0,27 ° ° 0,01 0,01 0,03 0,03TOTAAL 732,26 697,71 53,22 51,62 4,40 5,68 ° ° 0,49 0,45 2,87 2,62• (e) = 4% vessel; (f) = 5% vesel
Die GI-waarde is met behulp van die vyf stappe, 5005 in die Afdeling 4.4.3 uiteengesit, bereken (sien
Tabel 4.29).
Tabel 4.29: Die persentasiesamestelling, glukemiese indeks vir 50 9 glukemiese koolhidraat
en gepaardgaande berekende GI-waardes
% Gil 50 9 gluk. Glukemiese Berekende GI-
Samestelling CHO koolhidrate waarde
Variasies van (e) (f) (e) (f) (e) (f)
veselvlakke
B Koekmeelblom 10,22 10,22 70 7,70 7,70 10,78 10,78
E Sojameel 5,50 5,50 25 1,32 1,32 0,66 0,66
5
Hawermeel 19,14 15,11 55 11,79 9,31 12,97 10,24T
A Hawersemels 3,96 3,96 55 2,06 2,06 2,27 2,27
N Koringsemels 0,72 4,74 Geen 0,16 1,04 --- ---
D Bruinsuiker 15,22 15,22 65 14,67 14,67 19,07 19,07
D
E Witsuiker 10,14 10,14 65 10,08 10,08 13,12 13,12
L Lemoen 15,22 15,22 60 1,43 1,43 1,72 1,72
E Suurlemoen 3,65 3,65 60 0,32 0,32 0,38 0,38
Rosyne 5,00 5,00 64 3,69 3,69 4,72 4,72
TOTAAL 53,22 51,62 65,69 62,96
• (e) = 4% vessel; (f) = 5% vesel
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Met die uitsondering van 4-%-veselvlak lemoenvariasie wat nie In hoeveselaanspraak kan maak nie,
voldoen beide koekies aan elkeen van die voorwaardes vir die betrokke voedingstofinhoudaanspraak
ten doel gestel.
Tabel 4.30: Produkkriteria van Variasie 20 (e) en (f)
Monitering van produkkriteria (e) (f)
Kwalifiseer Kwalifiseer
Kilojoule (kJ) 732,26 697,71
Vetinhoud (g) 2,87 ~ 2,62 ~
Cholesterolinhoud (mg) 0 ~ 0 ~
Versadigde vetsuurinhoud (g) 0,49 ~ 0,45 ~
Veselinhoud (g) 4,40 X 5,68 ~
GI-waarde 65,69 ~ 62,96 ~
Lae vet: Die konsepregulasies betreffende die etikettering van voedingsmiddels vereis dat In produk
nie meer nie as 3 9 vet per 100 9 mag bevat nie, indien 'n laevetaanspraak gemaak wil word (sien
TabeI4.30). Beide koekies kwalifiseer dus om 'n laevetaanspraak te maak, aangesien Variasies 20
(e) en (f) onderskeidelik 2,87 en 2,62 9 vet per 100 9 van die finale produk bevat.
Feitlik vry of vry van cholesterol: Die konsepregulasies betreffende die etikettering van
voedingsmiddels vereis dat In produk nie meer nie as 5 mg cholesterol per 100 9 mag bevat, dat die
versadigde- en transvetsure, gekombineer, nie meer nie as 2 9 mag wees en dat die versadigde
vetsure nie meer nie as 10% van die totale energie van die eindproduk mag wees, indien In feitlik vry
of vry van cholesterol aanspraak gemaak wil word (sien Tabel 4.30). Beide koekies voldoen dus aan
al drie die gestelde vereistes en kwalifiseer dus vir die feitlik vry of vry van cholesterol aanspraak.
Lae versadigde vet: Die konsepregulasies betreffende die etikettering van voedingsmiddels vereis
dat In produk nie meer nie as 1 9 versadigde vetsure per 100 9 bevat, dat transvetsure nie meer nie
as 0,5 9 van die 100 9 is nie en dat die gekombineerde energiewaarde van die versadigde vet- en
transvetsure nie meer nie as 10% van die totale energie van die eindproduk mag wees, indien In
laeversadigdevetsuuraanspraak gemaak wil word (sien Tabel 4.30). Beide koekies voldoen dus aan
al drie die gestelde vereistes en kwalifiseer dus vir die laeversadigdevetsuuraanspraak.
Hoe vesel: Die konsepregulasies betreffende die etikettering van voedingsmiddels vereis dat In
produk nie minder nie as 5 9 vesel per 100 9 moet bevat en nie minder nie as 3 9 vesel per 418 kJ
moet bevat indien 'n hoevesetaanspraak gemaak wil word (sien TabeI4.30). Variasie 20 (e) voldoen
dus aan beide die gestelde vereistes en kwalifiseer dus vir die hoeveselaanspraak.
Bron van vesel: Die konsepregulasies betreffende die etikettering van voedingsmiddels vereis dat 'n
produk nie minder nie as 2,5 9 vesel per 100 9 moet bevat en nie minder nie as 1,5 9 vesel per 418 kJ
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moet bevat indien 'n bron van vesel aanspraak gemaak wil word (sien Tabel 4.30). Variasie 20 (f)
voldoen dus aan beide die gestelde vereistes en kwalifiseer dus vir die bron van vesel aanspraak.
lntermedlere-Gl-waarde: Die konsepregulasies betreffende die etikettering van voedingsmiddels
vereis dat 'n produk 'n GI-waarde van tussen 56 en 69 moet he indien 'n intermediere-Gl-waarde
aanspraak gemaak wil word (sien TabeI4.30). Beide koekies voldoen teoreties dus aan die gestelde
vereiste en kwalifiseer dus teoreties as 'n intermediere-Gl-waarde produk, aangesien Variasies 20 (e)
en (f) onderskeidelik 'n berekende GI-waarde van 65,69 en 62,96 het.
4.6.3 Koste-analise
Tabel 4.31 bied 'n uiteensetting van die berekende pryse van die 4- en 5-%-veselvlakke van Variasie
20.
Tabel 4.31: Die handelsname, prys/eenheid en benaderde pryse (R) per kilogram (kg) van
Variasies 20 (e) en (f)
Handelsnaam Prysl Persentasie Benaderde prys
eenheid formule (%) (R) I kg
(R) I kg
Variasies 20 (e) 20 (e) 20(f) 20(f)
Koekmeelblom Snowflake 3,54 10,22 10,22 0,36 0,36
B Sojameel Pyolori 15,30 5,50 5,50 0,84 0,84
E Hawermeel Health Connection 21,70 19,14 19,14 4,15 3,28
5 Hawersemels Jungle Oats 9,89 3,96 3,96 0,39 0,39
T Koringsemels Snowflake 5,57 0,72 0,72 #0,004 0,03
A Bruinsuiker Huletts Treacle Sugar 8,65 15,22 15,22 1,32 1,32
N Witsuiker lIIovo 4,18 10,14 10,14 0,42 0,42
D Lemoenpulp Hentie's 10,00 15,22 15,22 0,15 0,15
D Suurlemoenpulp Vars 4,99 3,65 3,65 0,04 0,04
E Rosyne Safari 18,96 5,00 5,00 0,95 0,95
L Bakpoeier Royal 54,90 1,07 1,07 0,06 0,06
E Sout Cerebos 2,99 0,47 0,47 #0,001 0,001
Water 10,11 10,11 --- ---
TOTAAL 100,40 100,40 8,69 7,79
# lndien die bedrae slegs tot twee desirnale syfers afgerond word, sal die bedrae RO,OOwees, wat sal irnpliseer
dat die spesifieke bestanddele nie gebruik is nie. Om hierdie rede word die twee bedrae tot drie desimale syfers
afgerond.
Indien 'n 100% toevoeging tot die 4- en 5-%-veselvlak lemoenvariasie gemaak word, sal die koste
onderskeidelik R17,38 en R15,58 per kilogram en R1 ,74 en R1 ,56 per 100 9 wees. Die koekies weeg
elk 30 9 en sal in pakke van 10 verpak word. 'n Pak koekies sal dus 300 9 weeg en vergelykbaar met
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ander koekieverpakkings wees. Die koste per pakkie koekies sal dus onderskeidelik R5,21 en
R4,67/300 9 beloop.
Indien die prys per 100 9 vergelyk word met die pryse van die koekies wat tans op die mark
beskikbaar is wat gesondheids-, nutrientlnhoud- of 'n ander aanspraak maak (sien Tabel 4.32) is die
prys van die koekies laer as al ses hierdie koekies wat tydens die markverkenningsfase van hierdie
projek (De Jongh, 2002) ge·identifiseer is. Die koekies was dus markprysmededingend.
Die koste van die twee finale produkte, naamlik Variasies 20 (e) en (f) was onderskeidelik R5,21 en
R4,67 per 300 9 (die verpakkingsmassa) en R1,74 en R1,56 per 100 g. Indien die prys per 100 9
vergelyk word met die pryse van ander soortgelyke produkte wat tans op die mark beskikbaar is en
wat gesondheid-, nutrlentlnhoud- of ander aansprake maak (sien Tabel 4.31), is die koekies
goedkoper as al ses produkte wat tydens die markverkenningsfase (Fase 2) gerdentifiseer is. Die
koekies is dus markprysmededingend.
TabeI4.32: Koste van die twee finale produkte (Variasies 20 (e) en (f)) en die pryse per 100 9
en verpakkingsmassa van koekies tans op die mark beskikbaar is wat aansprake maak
Weigh- Woolwoths Bakers Choc Aida Stieffen- Tri-Star 20 (e) 20(f)
Less Fruit Homewheat Vanilla hofer Sugar
Choc Digestive (Digestive) Biscuits Kranzl free
Chip Biscuit Cookies Biscuits
Cookies
Verpakkings- 125,00 300,00 200,00 200,00 400,00 200,00 300,00 300,00
massa (g)
Prys/100 9 7,80 2,66 3,34 4,99 1,99 5,50 1,74 1,56




4.7 Gevolgtrekkings en aanbevelings
'n Gebakte graanproduk met gestelde voedingstofkriteria met die oog op voedingstofinhoudaansprake
is met sukses ontwikkel. Verskeie formules is deur middel van 23 eksperimente oor In periode van 13
dae getoets. Om te verseker dat die ontwikkelde koekies aan die gestelde vereistes voldoen, is
voedingstofanalises gedoen om die kilojoule-, glukemiesekoolhidraatinhoud-, vet-, cholesterol-,
versadigdevetsuur- en veselinhoud, en die GI-waarde van die twee finale variasies te bepaal. Met die
uitsondering van die lemoengeurvariasie by 4-%-veselvlak, wat nie aan die gestelde vereistes vir In
hoeveselaanspraak voldoen nie, voldoen beide produkte aan al die vereistes wat deur die
konsepregulasies betreffende die etikettering van voedingsmiddels (Departement Gesondheid, 2001)
gestel word, om elkeen van die nutrientinhoudaansprake te maak.
Na verdubbeling van die berekende prys van die twee koekies, is die bed rag vergelyk met die koste
van die ses koekies wat tans op die mark beskikbaar is wat In nutrientinhoud-, gesondheid- of In
ander aanspraak maak en tydens die markverkenningsfase (Fase 2) ge'identifiseer is. Daar is gevind
dat die koekies wei markprysmededingend was.
Daar is tydens hierdie fase hoofsaaklik met bestanddeelhoeveelheid en -tipes geeksperimenteer.
Alhoewel daar aanvanklik met baktyd en -temperatuur qeeksperlmenteer is, is daar nie genoeg
aandag aan hierdie fasette gegee nie en word daar aanbeveel dat verdere eksperimente, met die doel
om die baktyd en -temperatuur te vervolmaak, uitgevoer word.
Om ill bogenoemde produkkriteria in een produk saam te kon vat, was In ingewikkelde en tydsame
proses. Dit sou, byvoorbeeld, eenvoudiger gewees het om 6f In laevetproduk 6f In intermediere-Gl-
produk te ontwikkel. Indien slegs In laevetproduk ontwikkel sou word, sou die fokus op graanprodukte
met In laevetinhoud (onder meer koekmeelblom) val om In gebakte graanproduk met < 3% vet te
lewer. Die omvattende voedingsbenadering wat glukemiese-indeksvereistes ook ingesluit het, het
lae-GI-bestanddele ook as fokus gehad, byvoorbeeld sojameel, hawermeel en hawersemels. Hierdie
bestanddele se vetinhoud was egter 6,7 9 (sojameel), 10,4 9 (hawermeel) en 8,4 9 (hawersemels) per
100 9 onderskeidelik. Dit skyn dus meer gewens te wees om te streef na 'n lae-GI-produk met In
verlaagdevetaanspraak (vetinhoud tussen 5 en 10%) wat dan steeds 'n voedingstofeffektiewe produk
is, wat die vetinhoud vanaf plantaardige bronne verkry.
Voorts kan die produk wat tydens hierdie fase ontwikkel is, as basis vir ander produkte wat op die
gesondheidsbewuste verbruiker gemik is, dien. Die bestanddele, wat hoofsaaklik intermediere- en
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lae-GI-waardes het, kan byvoorbeeld in ander kombinasies vir produkontwikkeling aangewend word.
Op die wyse kan ander produkte met soortgelyke GI-waardes as die ontwikkelde produk, ontwikkel
word.
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HOOFSTUK 5: EMPIRIESE NAVORSING OM DIE EFFEK VAN VESEL OP DIE GLUKEMIESE·
INDEKS (GI) VAN "N LAEVETGRAANPRODUK TE BEPAAL (FASE 4)
5.1 Inleiding, motivering en probleemstelling
In hierdie hoofstuk sal die motivering vir sodanige empiriese studie, die probleemstelling en die
doelstellings uiteengesit word. 'n Volledige literatuurverkenning sal as basis dien alvorens
metodologie beskryf word. Die literatuur sal aangewend word vir die interpretasie van bevindinge,
waartydens die hipoteses dan aanvaar of verwerp sal word. Die resultate van hierdie navorsing is vir
navorsingsartikels voorberei waarvan een artikel reeds aan "n geakrediteerde internasionale tydskrif
voorqele is vir publikasie en die ander twee in die proses van afronding is.
Die glukemiese indeks (GI) is "n fisiologiese meting van hoe vinnig en tot watter mate "n
koolhidraatvoedsel die bloedglukosevlakke van "n individu affekteer. Die glukemiese respons van
voedsel word beskryf as die effek van voedsel op die postprandiale plasmaglukosekonsentrasie en
word numeries as die glukemiese indeks van voedsel uitgedruk. Glukemiese indeks word gedefinieer
as die gedeelte onder die twee-uur- (vir normale individue) of drie-uurglukoseresponskromme (vir
diabete) na die inname van die voedsel, uitgedruk as "n persentasie van die gedeelte onder die
twee/drie-uurbloedglukoseresponskromme na die inname van dieselfde hoeveelheid
verwysingsvoedsel (glukose of witbrood) (Brand-Miller & Foster-Powell, 1999:64, Delport &
Steenkamp, 2000a, Gericke & Muller, 1987:8, How the glycaemic index can help the diabetic, 2000,
Leeds, Brand-Miller, Foster-Powell, Colagiuri, 1998:xi,Wolever, 1999:74).
Gedeelte onder 2-uur-/3-uurbloedglukoseresponskromme vir voedsel x 100
GI =
Gedeelte onder 2-uur-/3-uurbloedglukoseresponskromme vir ekwiwalente 1
hoeveelheid glukose
(Gericke & Muller, 1987:89)
Dit is bekend dat verskeie faktore (sien Afdeling 5.2) die glukemiese indeks van "n graanproduk kan
betnvloed. Tydens produkformulering is dit nie altyd moontlik om een faktor, 5005 in hierdie studie
wat "n eetbare, aanvaarbare produk nastreef, te manipuleer nie. Daar is ander bestanddele wat pro
rata gewysig word. So "n studie beklemtoon ook die interaktiewe aard van bestanddele op verskeie
gedragsentiteite van voedsel.
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Daar is besluit om binne die parameters van 'n laevetgraanproduk vir die effek van vesel op die
glukemiese indeks te toets, aangesien 'n verlaagde-GI-dieet 'n 'gesonde' eetpatroon bevorder. 'n
Lae-GI-dieet kan 'n rol speel by die voorkoming en behandeling van vetsug (Brand-Miller & Foster-
Powell, 1999:64, Delport & Steenkamp, 2000a, Leeds et ai, 1998:59). Vetsug op sy beurt veroorsaak
koronere hartvatsiektes, hipertensie (Krummel, 2000:572) en Tipe 2 diabetes (Del port & Steenkamp,
2000a, Delport & Steenkamp, 2000b: 11, 12, Franz, 2000:743-746). Voorts word 'n lae-GI-dieet ook
vir die voorkoming en behandeling van Tipe 2 diabetes, as sulks, aanbeveel (Brand-Miller & Foster-
Powell, 1999:65, Soh & Brand-Miller, 1999:249). 'n Produk met 'n laevetinhoud kan ook 'n positiewe
bydrae lewer tot die voorkoming en behandeling van laasgenoemde siektetoestand (Krummel,
2000:578, Laquatra, 2000:495).
'n Laevetproduk ondersteun dus die gesondheidsvoordele van 'n lae-GI-dieet (5005 hierbo
uiteengesit) en daaram sou dit sin maak om vir die effek van vesel op die glukemiese indeks binne 'n
laevetgraanproduk te toets. Die probleemstelling vir die empiriese navorsing is dus as volg
geformuleer: Wat is die effek van vyf veselvlakke op die glukemiese indeks van 'n
laevetgraanproduk?
Die doelwitte van die empiriese navorsing is die volgende:
• Om vyf formules vir die vyf veselvlakke saam te stel, met die twee finale formules van Fase 3 van
hierdie projek as basis. Tydens Fase 3 is 'n laevet-, laecholesteral-, laeversadigdevetsuur-,
laetransvetsuur-, hoeveselgraanproduk met 'n interrnediere-Gl-waarde ontwikkel is;
• Om die GI-waardes van vyf veselvlakke teoreties te bereken om sodoende 'n riglyn te verskaf
waarteen die werklike waardes vergelyk kan word;
• Om die effek van vyf veselvlakke op die werklike GI-waardes, met behulp van
bloedglukoseresponse, te bepaal;
• Om die berekende en die werklike GI-waardes te vergelyk vir ooreenkomste en verskille.
Aangesien geantisipeer word dat met produkontwikkeling nie aileen vesel 'n rol sal speel nie, maar
dat verskeie faktore interaktief betrokke sal wees, is 'n omvattende studie van die faktore wat
styselvertering en glukemiese indeks (GI) beinvloed, gedoen en word vervolgens gerapporteer.
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5.2 Faktore wat glukemiesekoolhidraatvertering en die glukemiese-indekswaarde be'invloed
Faktore wat glukemiesekoolhidraatvertering belnvloed, moet nie in aparte kompartemente gesien
word nie, aangesien hulle interverwant is, Dit is onrnoontlik om die glukemiese-indekswaarde van
voedsels te skat, vanwee die kompleksiteit en interverwantheid, Alvorens die faktore wat
styselvertering beinvloed, bespreek kan word, moet die basiese beginsels wat bloedglukoserespons
bemvloed, verstaan word,
Die samestelling van die voedsel of maaltyd sal bloedglukoserespons be'invloed. Die
persentasiebydrae van die glukemiese koolhidraat tot 'n porsie van 'n voedsel of 'n maaltyd, sal die
GI-waarde van die voedsel betnvloed. Daar is faktore buite die verteringstelsel wat tot die
afbraakproses van stysel kan aanleiding gee. 'n Voorbeeld hiervan is die ensieme wat in voedsel
self voorkom (5005 a-amilase in eier) en nie tydens die gaarmaakproses behoorlik gernaktiveer is nie.
Sodanige navorsing is deur Vosloo en Davel (1991) beskryf. Indien 56 'n voedsel (eier) saam met
ander glukemiesekoolhidraatvoedselsoorte ingeneem word (byvoorbeeld roosterbrood) en die mate
van inaktivering van die ensiem word 'n veranderlike in die evaluering van, byvoorbeeld, die impak
van hierdie 'gemengde maaltyd' op die glukemiese-indekswaarde, sal onbetroubare en ongeldige
resultate verkry word. Aktiewe eksterne ensieme sal die afbraakproses versnel (byvoorbeeld 5005 in
die geval van 'n saggekookte eier) - totdat dit die maag bereik, 5005 in die geval van de menslike
amilase-ensiem (Bayer, 2000:8, 9), Voorts is daar die faktore wat weerstandigheid vir die
endogene a-ami lase be'invloed. Hierdie faktore word in 'n opsomming saamgevat (sien Tabel 5.2).
Vervolgens is daar 'n bespreking van die spesifieke faktore wat glukemiesekoolhidraatvertering en die
glukemiese-indekswaarde bernvloed:
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5.2.1 Plantkundige oorsprong van die glukemiesekoolhidraat
Voedsels binne dieselfde botaniese klassifikasie se glukemiese-indekswaarde kan verskil.
Byvoorbeeld verskillende wortelgewasse het uiteenlopende glukemiese-indekswaardes. Die
glukemiese-indekswaarde van aartappels is hoog (GI = 74), terwyl patats s'n laag is (Brand-Miller &
Foster-Powell, 2000:23). Cummings en Englyst (1995:9408) skryf die verskil ondermeer toe aan
verskille in die grootte en die kristalliniteit van die styselgranules in die voedsel wat deur die X-
straaldiffraksiepattroonversille van die onderskeie stysels blootqele word, naamlik Tipe A vs, Ben C.
Tipe A is kenmerkend van die graangewasse, B van piesang, aartappels en ander wortelgewasse, en
C van peulgewasse. Cummings en Englyst (1995:9408) stel dat styselgranules wat hoofsaaklik B- en
C X-straaldiffraksiepattrone lewer, dikwels weerstandig is teen die werking van die pankreatiese
amilase, en vertraag gevolglik styselvertering en afgeplatte bloedglukoseresponskurwes lewer.
5.2.2 Die soort koolhidraat in die voedsel teenwoordig
Die hoofklasse koolhidrate, subklasse en die fisiologie wat na die snelheid van die styselvertering
verwys, is in Tabel 5.1 opgesom (Cummings et al 1997:418).
Die monosakkariede glukose en fruktose wat as vry suikers of komponente van sukrose in voedsel
teenwoordig is, word verskillend gemetaboliseer (Asp, 1995:9318), hoewel beide in die dunderm
verteer en geabsorbeer word (Cummings & Englyst, 1995:9398). Fruktose het 'n baie laer
bloedglukoserespons (GI = 23) (Brand Miller, Foster-Powell & Colagiuri, 1996:235) as glukose (GI =
100) (Brand Miller & Wolever, 1995:2138). Wat betref die disakkariede het sukrose 'n glukemiese-
indekswaarde van 69 en laktose s'n is 46 (Brand Miller, Foster-Powell & Colagiuri, 1996:235). Die
oligosakkariede wat die mees algemeen voorkom is o.m. alpha-galaktosiede en frukto-
oligosakkariede. Laasgenoemde is bekend as prebiotika (Cummings & Englyst, 1995:9398,
Cummings et ai, 1997: 419, 420) juis omdat hulle nie geredelik verteer en gemetaboliseer word nie,
maar deur die ingewandsflora gefermenteer word. Derhalwe het van hierdie oligosakkariede ander
gesondheidsvoordele as die primers funksie van energievoorsiening wat tradisioneel met koolhidrate
geassosieer is. Hierdie verskynsel word toegeskryf aan die feit dat die menslike
spysverteringsensieme nie die alpha-galaktosidiese bande kan afbreek nie (Asp, 1995:9328) hoewel
die maagsuur dit wei deels kan hidroliseer (Cummings & Englyst, 1995:9398).
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label 5.1: Hoofklasse koolhidrate, subklasse en die fisiologie wat die snelheid van die
styselverteringdeelsverklaar
Hoofklasse Subgroepe (tipe monosakkariede en a- of /3- Fisiologie
bindings
Suikers Monosakkariede: glukose en fruktose Geabsorbeer in die dunderm; glukose
gee 'n baie snelle
bloedglukoserespons
Disakkariede: sukrose, maltose, trehalose en Geabsorbeer in die dunderm; sukrose
laktose gee 'n snelle bloedglukoserespons
Suikeralkohole: sorbitol, maltitol en laktitol Swak geabsorbeer en word deels
gefermenteer
Oligosakkariede Malto-oligosakkariede (a-glukaan) Fisiologiese gedrag kan wissel
Ander oligosakkariede: Frukto-oligosakkariede en Nie deur normale
galakto-oligosakkariede (Non-digestible spysverteringsensieme gehidroliseer
Oligosaccharides, NDO) nie, word gefermenteer in die dikderm
Polisakkariede Stysel (a-glukaan): amilose, amilopektien Rou stysel nie verteerbaar. Indien
gegelatineer (gaar) kan dit goed
verteer word en snelheid word deur
talle faktore bepaal. Stysel kan egter
amilase-weerstandig word
Nie-styselpolisakkariede (NSP): sellulose, Nie deur normale
hemisellulose, pektien, hidrokolloYede spysverteringsensieme gehidroliseer
nie, word gefermenteer in die dikderm
5.2.3 Chemiese en fisiese struktuur van die styselmolekule of -granule en komponente wat 'n effek
daarop het
• Amilose- en amilopektienmolekule
Navorsing het getoon dat die verhouding ami lose- en amilopektienmolekule in voedsel 'n kragtige
effek op die glukemiese-indekswaarde van die voedsel het (Brand Miller et ai, 1996:32; Nishimune et
ai, 1991 :414). Amilose bestaan uit lang, reguit glukosemolekuulkettings wat dig op mekaar
gerangskik is terwyl amilopektien vertakte kettings van glukose is wat groter en oper gerangskik is
(Bennion, 1995:701, Charley, 1998:141, 142, McWilliams, 2001:509) en dus 'n baie laerdigtheid het
en vinniger verteer (Brand Miller et ai, 1996:33, Delport & Steenkamp, 2000b:6). Voedsels met 'n
hoe-arnllose-inhoud het 'n lae glukemiese-indekswaarde (bv. Basmati rys en aile peulgroente), terwyl
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voedsels met 'n hoe-amilopektieninhoud (bv. Clarose rys) 'n hoe glukemiese-indekswaarde het
(Brand Miller et ai, 1996:33, Delport, 2000a:20; Kouris-Blazos, 2000).
• Behoud van die strukturele integriteit van die selstruktuur en die styselgranules
Die behoud van die strukturele integriteit van die selstruktuur en die styselgranule is 'n bepalende
faktor vir die verlaging van die glukemiese-indekswaarde: "structural properties that limit the
availability of starch for enzymic (and acid [JdeJ]) degradation ... [is important]' en in
navorsingsartikels is talle resultate beskikbaar waar hierdie implikasies vir glukemiese-indekswaarde
ook deurgetrek kan word, o.m. Kidmose en Martens (1999:1747-1753).
• Weerstandige stysel
Stysel kan om verskillende redes minder maklik deur die spysverteringsensieme afgebreek word. "n
Opsomming is gemaak (sien Tabel 5.2) van omstandighede wat tot weerstandigheid aanleiding gee.
Hierdie oorsig deur Asp en Bjorck (1992:113), is gewysig en uit addisionele literatuur (Cummings &
Englyst, 1995:940S) aangevul.
Tabel 5.2: Faktore wat tot weerstandbiedende stysel aanleiding gee
Faktore Verhoogde weerstandigheid
Aard van die stysel - Rou (B-, maar ook C-tipe X-straaldiffraksiepattroon soms
weerstandig)(Cummings & Englyst, 1995:940S);
- Stysel wat in die plantsel of weefsel geenkapsuleer is (Asp & Bj6rck,
1992:113);
- Geretrogradeerde amilose (Asp & Bj6rck, 1992: 113) en amilopektien
(Toufeili, Habbal, Shadarevian & Olabi, 1999:1855-1860);
- Gemodifiseerde stysel (Asp & Bjorck, 1992:113).
Prosesse - Inmaak van styselagtige voedsels soos aartappels (Soh & Brand Miller,
1999:253) kan retrogradasie veroorsaak, as gevolg van afkoeling na
gelatinering;
- Oudwording van brood as gevolg van retrogradasie;
- Kompetisie vir vog: vesel is verantwoordelik vir vogretensie tydens die
kook of bak van graanprodukte en beperk die beskikbare water wat nodig
is vir gelatinisasie [(McWilliams, 2001 :193)](De Jongh & Vosloo, 2001 :);
suiker kompeteer ook vir water tydens die kook en bak van
graanprodukte (Bennion, 1995:237) en beperk die beskikbare water wat
nodig is vir gelatinisasie; kruisgebinde stysel beperk moontlik ook
beskikbare water nodig vir gelatinering.
Kompleksvorming tydens gaarmaak - Amilose-lipied komplekse (Asp & Bj6rck, 1992:113);
- Stysel-prote"ien-komplekse (Vosloo & Davel, 1991 :82).
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• Partikelgrootte en prosessering van die styselgranule
Die fibreuse bedekking rondom bone en sade dien as 'n fisiese versperring/afsluiting wat die toegang
en werking van ensieme op stysel vertraag. Voorbeelde van laasgenoemde is peulgroente, aile
heelgrane en brode met sade (Asp & Bjorck, 1992:113). Rys is 'n uitsondering op hierdie reel (Brand
Miller et ai, 1996:30).
Die maal en verfyning van grane en peulgroente veroorsaak 'n afname in partikelgrootte wat die
absorbsie van water en die aanval deur ensieme vergemaklik (Del port, 2000a:18). Daar is met ander
woorde 'n styging in glukemiese-indekswaarde met 'n afname in partikelgrootte (Foster-Powell &
Brand Miller, 1995:8718). Heel koring, heel mielies, heel rog en heel lensies het laer glukemiese-
indekswaardes as meel wat van dieselfde graansoorte gemaak word (Jarvi, Karlstorm, Granfeldt, Asp,
Bjorck & Vessby, 1999:11). Heelgraanvoedsel wat wei 'n hoe glukemiese-indekswaarde het, is rys
en is dus 'n uitsondering op hierdie verskynsel. Lae-amiloserys, byvoorbeeld Calrose-rys, met 'n
glukemiese-indekswaarde van 83 (Brand Miller, Foster-Powell & Colagiuri, 1996:30).
Hierdie verskynsel geld ook vir ander voedselsoorte. Voedsels wat geprosesseer is, het 'n hoer
glukemiese-indekswaarde as voedsels wat nie geprosesseer is nie (Delport, 2000a:21). Appelpuree
het 'n hoer glukemiese-indekswaarde as heel appels (Gericke & Muller, 1987:90). Asp (1995:9328)
ondersteun bogenoemde deur die volgende:" ... the content of viscous fibre, such as beta-glucan in
cereals, is less important for the glycemic response than are structural properties that limit the
availability of starch for enzymic [and acid (MCV & JdeJ)] degradation".
• Veseltipe en -inhoud
Volgens Nishimune, Yakushiji, Taguchi, Konishi, Nakahara, Ichikawa en Kunita (1991 :414) en Trout,
Behall en Osilesi (1993:873) kan die totale vesel van voedsel die glukemiese respons van die
betrokke voedsel verlaag. Nishimune et al (1991 :414) stel vyf meganismes vir die hipoglukemiese
effek van totale vesel voor. Eerstens kan totale vesel die vertering van styselpolisakkariede in die
maag vertraag, tweedens kan totale vesel die deurgangtyd van die maaginhoud van die maag na die
duodenum vertraag, 'n derde verklaring is dat totale vesel die diffusietempo van verskeie sakkariede
in die dunderm kan vertraag, vierdens kan totale vesel die hidrolise van polisakkariede in die boonste
deel van die dunderm vertraag en laastens kan totale vesel die absorbsietempo van monosakkariede
deur die mikrovilli van die epiteelselle van die jejenum en boonste dee I van die ileum vertraag
(Nishimune et ai, 1991 :414).
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Outeurs soos Brand Miller et al (1996:36) rapporteer dat die effek van vesel op die glukemiese indeks
van 'n voedsel egter bepaal word deur die tipe vesel. Daar is twee tipes vesel, naamlik oplosbare- en
onoplosbare vesel (Asp, 1995:933S). Voedsels wat oplosbare vesel bevat, sluit die volgende in:
hawer, hawersemels, gars, peulgroente, pasta, mielies en sekere vrugte en groente, en het In
verlagende effek op die GI-waarde van In praduk. Bronne van onoplosbarevesel sluit die volgende in:
spysverteringsemels, bruin- en volgraanbrood, koring, bruinrys, ens, en het feitlik geen effek op die
verteerbaarheid van die koolhidraatvoedsels waarin dit voorkom nie (Del port & Steenkamp, 2000a;
Gericke & Muller, 1987:90; Delport & Steenkamp, 2000b:6). Hierdie onderskeid tussen oplosbare en
onoplosbare vesel word bevraagteken deur die Expert Consultation van die Food and Agricultural
Organisation (1997): "A join: FAOIWHO expert consultation on carbohydrates in human nutrition
(1997) recommends that the terms 'soluble' and 'insoluble' dietary fibre gradually be phased out
because of the lack of clear distinction in analytical methodology and physiological effects." (MNR,
2001: Addendum 1: Nutrients [and dietary components-MCV & JdeJ]:3).
Ten spyte van hierdie ekspertkonsultasiegroep se siening en in die lig van teoretiese argumente van
gesaghebbemde outeurs, blyk dit wei of die stellings wat deur Nishimune et al (1991), Gericke en
Muller (1987) en Brand Miller et al (1996) steeds gestand hou.
Volgens Nishimune et al (1991 :415, 417) het oplosbare dieetvesel In grater effek op die glukemiese
indeks as onoplosbare dieetvesel, maar beide die waardes word gebruik tydens die bepaling van die
glukemiese indeks van In voedsel. Oplosbare dieetvesel vertraag die gastriese lediging en die
deurgangstyd van die mengsel in die spysverteringskanaal deur die viskositeit van die mengsel te
verdik. Gericke en Muller (1987:90) en Brand Miller et al (1996:36) som dit op deur te se dat die
insluiting van hierdie oplosbare komponente die glukemiese respons op voedsel verlaag deur die
vertraging van die vrystelling van glukose uit die maag en die beweging van ensieme.
'n Hoedleetveselinnarne word geassosieer met verhoogde insuliensensitiwiteit en In toename in die
aantal insulienreseptore. In Hoedieetvesellnnarne bemvloed verder die vrystelling van hormone deur
die gastrointestinale kanaal, wat dan verlaagde plasmaglukosevlakke tot gevolg het (Gericke &
Muller, 1987:90).
• Fitochemikaliee
Fitiensuur, lektiene en polifenole (tanniene) vertraag die vertering van koolhidrate in die
spysverteringskanaal en lewer gevolglik die platste bloedglukoserespons (Thompson, 1988: 124). Die
glukemiese indeks word dus verlaag (Delport, 2000a:20; Delport & Steenkamp, 2000b:6; Gericke &
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Muller, 1987:90, Leeds et ai, 1998:36). Fitiensuur vertraag amilase-aktiwiteit deur chelasie van
kalsiumione (Nishimune et ai, 1991:414). Grane, semels, groente en peulgroente is voorbeelde van
voedsel wat fitochemikaliee bevat (Delport, 2000a:20, Thompson, 1988:124). In vergelyking met
ander styselryke produkte word peulgewasse se koolhidraatverteringsprodukte stadiger vrygestel en
word die kleinste glukemiese respons gelewer (Gericke & Muller, 1987:90), as gevolg van die
fitochemikaliee, 5005 fitiensuur, lektiene en polifenole (tanniene), wat in hoe konsentrasies voorkom
(Thompson, 1988:125).
• Mate van rypheid
Die rypheid van 'n voedsel verander die spoed waarmee die stysel verteer en geabsorbeer word
(G/ycaemic index, 1998:31). Hoe ryper die voedsel, hoe hoer die glukemiese-indekswaarde van die
voedsel (Kouris-Blazos, 2000). 'n Piesang wat nog nie ryp is nie, het 'n glukemiese indeks van 30,
terwyl 'n ryp piesang 'n glukemiese-indekswaarde van 52 het (Carbohydrates and the g/ycaemic
index, 2000). Hierdie verskynsel word verklaar deur die feit dat rypwording die styselfraksie verander
sodat oorryp piesangs 3% weerstandige stysel bevat in vergelyking met piesangs wat nog nie ryp is
nie, en benaderd 37% weerstandige stysel bevat (Enlyst & Cummings in Wolever & Brand Miller,
1995:2248).
5.2.4 Gaarmaak
Die stysel in rou voedsel word in harde kompakte granules gestoor en is gevolglik moeilik verteerbaar
(Brand Miller et ai, 1996:31). Tydens die kook van stysel veroorsaak die hitte en water dat die harde
kompakte korrels uitswel (Charley & Weaver, 1998:149). 8tysel is ten volle gegelatineer wanneer die
meeste styselgranules op hulle beurt geswel het en styselmolekule in die omringende water vrygestel
is (Bennion, 1995:235, McWilliams, 2000:166). Die vry styselmolekule is maklik om te verteer
aangesien die styselverteringsensieme van die dunderm 'n groter oppervlak het om op te werk. Die
vinnige aksie van die ensiem veroorsaak 'n vinnige styging in die bloedglukosevlakke nadat die
voedsel ingeneem is en die voedsel het derhalwe 'n hoe glukemiese indeks (Brand Miller et ai,
1996:31). Hoe minder volledig die proses van gelatinisasie, hoe weerstandiger is die stysel (Asp &
Bjorck, 1992:113) en hoe stadiger word dit verteer en opgeneem.
Tydens die bak van produkte (bv. koekies) word gelatinering daarvan bepaal deur onder meer die vry
vog (Bennion, 1995:235,237, Charley & Weaver, 1998:207). Produkte met 'n hoesuikerlnhoud het
relatief min gelatinering tot gevolg, aangesien die suiker in die beslag met die gluten in die meel
meeding vir vog (Charley & Weaver, 1998:208). Net so, sal die veselinhoud van 'n produk
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gelatinering be'lnvloed vanwee die vogretensie-eienskappe van hoeveselbestanddele, byvoorbeeld
koring-/spysverteringsemels (McWilliams, 2001:193). Dieselfde implikasies geld vir die vlakke van
kruisgebinde wasagtige garsstysel wat afgelei word uit die navorsing van Toufeili, Habbal,
Shadarevian en Olabi (1999:1855-1860): "The progress of staling ['n proses van retrogradasie wat
met weerstandigheid verband hou] decreased with increasing levels of cross-linking, [of the cross-
bonded amylopectin barley starch] possibly owing to restrictions in starch swelling". Laasgenoemde
stelling sal ook ander navorsingsvrae in die konteks van glukemiese-indekswaarde, 5005 "Wat is die
impak van verskillende vlakke van kruisgebinde stysel op die glukemiese-indekswaarde van In
graanproduk?"aan die orde stel.
5.2.5 Byvoegings
Byvoegingskan die glukemiese-indeks van In produk na aanleiding van vier meganismes be'lnvloed,
naamlik:
(i) Die glukemiese indeks wat die byvoeging tot die resepformule bydra. Sojameel met In
glukemiese-indekswaarde van 30, kan byvoorbeeld die glukemiese indeks van die totale beslag/dis
laat daal. Sukrose het In verhogende effek op die glukemiese-indekswaarde van joghurt en ander
melkprodukte met In lae GI-waarde gehad, aangesien bygevoegde sukrose met In glukemiese-
indekswaarde van 65 die glukemiese indeks van die joghurt van 33 verhoog, terwyl dit oak die
proteten-qlukernlesekoolhidraat verhouding versteur (sien Figuur 5.1). Hierdie verskynsel word in die
navorsing van Brand Miller en ander auteurs gerapporteer en deur Wolever en Brand Miller
(1995:216S)weer saamgevat.











Figuur 5.1: Die effek van bygevoegde sukrose op melkprodukte (Brand Miller & Wolever, 1995)
126
(ii) Die impak wat die byvoeging op styselgelatinering het. Suiker en vet vertraag
styselgelatinering (Charley & Weaver, 1998:208) en verlaag sodoende die glukemiese indeks van die
produk. Hierdie verskynsel word in die navorsing van Brand Miller en ander outeurs gerapporteer en
deur Wolever en Brand Miller (1995:216S) weer saamgevat (sien Figuur 5.2).
10Sonder sukrose ~ Met sukrose I
o -f----L..--
Piesangkoek Muffins Brood
Figuur 5.2: Die effek van bygevoegde sukrose op gebakte graanprodukte (Brand Miller & Wolever, 1995)
(iii) Die effek wat die byvoeging op die hidrolise van styselbevattendekomponente het. Die
byvoeging van 'n suur tot In styselmengsel kan byvoorbeeld die hidrolise van
styselbevattendekomponente veroorsaak (Bennion, 1995:237) wat die vorming van glukose eenhede
en ander laepolimeerketting glukose-eenhede tot gevolg he. Hierdie verskynsel sal 'n verhoging in
glukemiese indeks tot gevolg he. Hoewel nie in hierdie studie ter sprake nie, sal onvoldoende
herverhitting van eier styselkooksels na die byvoeging van eier tot die gaar styselkooksel'n verhoging
in die glukemiese indeks tot gevolg he vanwee die hidrolitiese effek van a-amilase aktiwiteit in die eier
(verhoogde aktiwiteit tussen 40 en 70°C) op styselkooksels (Vosloo & Davel, 1991 :82). Hierdie
ensiem word eers ge"inaktiveer by 85°C (Vosloo & Davel, 1991:82).
(iv) Die effek wat die byvoeging op gastriese lediging het. Bestanddele wat 'n bron van oplosbare
vesel is, vertraag gastriese lediging en verlaag sodoende die glukemiese indeks van die voedsel
(Brand Miller et ai, 1996:36, Gericke & Muller, 1987:90). Beide protelen en vet neig ook om die
tempo van styselvertering te vertraag en verlaag sodoende die glukemiese indeks van voedsel (Brand
Miller et ai, 1996:35; Carbohydrates and the glycaemic index, Delport, 2000a:20; Delport &
Steenkamp, 2000b:6; Glycaemic index, 1998:31, Kouris-Blazos, 2000). Vet verlaag ook die tempo
van gastriese lediging en verlaag s6 ook die glukemiese indeks van voedsels (Del port, 2000a:20).
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Net 5005 die protelen- en vetinhoud van 'n voedsel die GI-waarde daarvan be"invloed, sal dit ook die
van 'n maaltyd be"invloed. Dit is nie raadsaam om te veel proteten of vet te eet nie, aangesien
protelen die liggam se insulienvoorraad uitput en suiker die effektiwiteit van insulien verminder
(Delport & Steenkamp, 2000b:6).
5.2.6 Eettempo
Bloedglukosevlakke styg stadiger as 'n mens stadiger eet (Del port & Steenkamp, 2000b:6, Glycaemic
index, 1998:31, Kouris-Blazos, 2000).
5.3 Navorsingsmetode
Die navorsing was 'n eksperimentele stud ie, met een onafhanklike veranderlike (vyf veselvlakke),
waarvan die impak op die afhanklike veranderlike (glukemiese indeks) bepaal is. In hierdie studie
was vet, veseltipe en die fenoliese komponente in beide hawermeel en koringsemels moderator
veranderlikes wat tydens die verklaring vir die resultate in ag geneem moes word. Hierdie studie was
kwantitatief van aard en het ten doel gestel om 'n oorsaaklike studie van 'n klein aantal gevalle onder
hoogs gekontroleerde omstandighede te voorsien (Leedy, 1997:111, 230, Mouton, 2001 :155). Die
effek van vyf veselvlakke op die glukemiese indeks van 'n graanproduk is bepaal. Die studie het
onder hoogs-gekontroleerde toestande plaasgevind, laasgenoemde is deur laboratoriumtoestande
moontlik gemaak (Mouton, 2001 :155). Die bestanddele van die graanproduk is konstant gehou, met
die uitsondering van die hawermeel- en koringsemelhoeveelhede (sien Tabel 5.3). Voorts is die
baktyd, -temperatuur en die bestanddeeltemperatuur ook konstant gehou.
5.4 8eperkinge van die studie
• Laevetvlakke «3%) het die formule waarbinne die vasstelling van vyf veselvlakke uitgevoer is,
beperk. Die bestanddele wat gekies is om gemanipuleer te word, is op grond van hul vetinhoud
gekies om sodoende te verseker dat die graanproduk, na manipulering, steeds 'n laevetproduk
(met ander woorde, < 3 9 vet pet 100 9 (Departement Gesondheid, 2001 :28)) is. Om hierdie rede
is koringsemels eerder as hawersemels gebruik om die hoeveelhede hawermeel te vervang;
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hawersemels bevat 8,4 9 vet per 100 g, terwyl koringsemels slegs 4,3 9 vet per 100 9 bevat
(Langenhoven, Kruger, Gouws & Faber, 1991 :62, 63).
• Afsonderlike waardes vir die twee veselsoorte (oplosbaar en onoplosbaar) was nie in Suid
Afrikaanse tabelle beskikbaar nie. Die Suid Afrikaanse Mediese Navorsingsraad (MNR) se
Voedselsamestellingstabelle het slegs die totale veselinhoud van bestanddele en produkte verskaf
(Langenhoven et ai, 1991). Die Voedselsamestellingstabelle was die bron van inligting vir die
bepaling van die voedingstofsamestelling van die bestanddele en formules in hierdie studie. Dit
was dus nie moontlik om die afsonderlike oplosbare- en onoplosbareveselinhoud van die vyf
formules te bepaal nie. Daar word vermoed dat sodanige data waar afsonderlike waardes vir
oplosbaar en onoplosbaar voorsien word, dalk nie betroubaar is nie (FAD, 1997 in Foodfinder™ 2,
2001 :3).
5.5 Aanname
Die volgende aannames is gemaak:
• Die laboratorium wat GI-bepalings doen, sal toegerus wees met kundigheid insake
metodologie om geldige en betroubare resultate te lewer. Aan die hoof van die laboratorium is
'n gekwalifiseerde dieetkundige wat geregistreer is by die Mediese en Tandheelkundige Raad.
Voorts funksioneer die laboratorium as die Glycemic Index Foundation (GIF).
Voedselmaatskappye laat hul produkte daar evalueer. Simbole wat die verskillende GI-klasse
verteenwoordig, word na evaluerings op die verpakkings aangebring. Die dieetkundige lewer
'n volledige verslag waarin die metodologie beskryf word en die uitslag van hulle toetse
gerapporteer en bespreek word.
• Die waardes wat in die Voedselsamestellingstabelle verskyn, is akkuraat (Langen hoven et ai,
1991) en weespleet die waardes van Suid Afrikaanse produkte.
5.6 Navorsingstegniek
Eksperimente is as navorsingstegniek gekies (Mouton, 2001 :156). Delport, 'n dieetkundige (en
kenner van die GI) het die GI-waardes van die vyf formules by haar kliniek in Nelspruit bepaal.
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Geselekteerde individue is opgelei om met behulp van tuisglukometers (Engel, Delaney & Cohen,
1998:15) hul bloedglukoselesings oor In 3-uurperiode met 15 minuut-intervalle te meet. Daar is 12
(elke 15 minute vir 3 ure) bloedglukoselesings per produk per toetspersoon (Delport, 2000). Hierdie
metings is geneem nadat elkeen van die toetspersone 50 9 glukemiesekoolhidrate (Leeds et ai,
1998:22,Wolever, 1999:73), ongeveer drie graanprodukte (koekies), ingeneem het (sien Tabel 5.9).
Diemetings is op 'n GI-toetsvorm aangeteken (Addendum 5.1).
Die aantal toetspersone wat vir die bepaling van die glukemiese indeks van In produk gebruik is, het
van 5 tot 8 persone gewissel (Delport, 2000b:6) en strook met die vyf tot tien persone wat in In
soortgelyke studie gebruik is (Jenkins et ai, 1981:362). Die minimum hoeveelheid
bloedglukoselesingswat vir die berekening van die glukemiese indeks van In produk gebruik is, was
dus 60 (12 x 5), in die geval van die 5 toetspersone, en die maksimum hoeveelheid
bloedglukoselesingsper produk was 96 (12 x 8), in die geval van die 8 toetspersone (sien Tabel 5.5).
Die toetspersoon se bloedsuikervlakke is dan op 'n grafiek aangeteken en die toetspersoon se
respons op die toetsvoedsel is dan met sy/haar respons op 50 9 suiwer glukose, die
verwysingsvoedsel, vergelyk. Volgens Wolever, Jenkins, Jenkins en Robert (1991:846-854), Leeds,
Brand-Miller, Foster-Powell, Colagiuri (1998:22-24) en Departement Gesondheid (2001:81) is
laasgenoemde Inwerkende en geldige metode vir die bepaling van GI-waardes van voedsel.
Nietemin het Coulston (1984) bykans 20 jaar gelede die metodologie vir GI-bepaling met behulp van
die bloedglukoserespons bevraagteken. In die afgelope 17 jaar is daar weinig vordering op die
gebied gedoen, hoewel die metode vir die bepaling van glukemiese indeks die onderwerp van 'n
studie (Nell, 2001) aan die Potchefstroomse Universiteit was. Aanbevelings van die studie word
afgewag.
5.7 Formules vir die eksperimentele navorsing
Tydens Eksperiment 23 van Fase 3 (sien Hoofstuk 4, Tabel 4.23) is In graanproduk met In laevet-,
laecholesterol-, laeversadigdevetsuur-, laetransvetsuur- en In hoevesetlnhoud met In lnterrnedlere-Gl-
waarde ontwikkel. Hierdie lemoenpulpformule is as basis vir die eksperimentele navorsing gebruik.
Die formule is egter aangepas om vir vyf verskillende veselvlakke voorsiening te maak. In
Basisformule met In veselvlak van 6,25% is ontwikkel, gevolg deur formules met twee veselvlakke bo
(7,45 en 8,17%) en twee veselvlakke onder (4,39 en 5,31%) die 6,25% basisveselvlak. Elk van die
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veselvlakke het dus met 0,96% verskil. Die persentasie van elk van die bestanddele is ook aangepas
sodat die totaal van die persentasieformule presies 100% was.
AI die bestanddeelhoeveelhede, met die uitsondering van die hawermeel en koringsemels, is konstant
gehou. Die koringsemels is met 3 9 per 100 9 by elk van die vyf formules vermeerder om sodoende
die totale veselinhoud te vermeerder tot 'n maksimum van 8,17%. Die 3 9 wat by die koringsemels
gevoeg is, is deurgaans by die hawermeel verwyder. Die laagste veselvlak (4,35%) het dus die
hoogste hawermeelinhoud (19,04%) en die laagste koringsemelinhoud (0,72%) en omgekeerd (sien
TabeI5.3). Die verskil in hawermeel van Formule A (4,35%) tot by Formule E (8,17%) was 12%.
Aangesien hawermeel'n vetinhoud van 10,40 9 per 100 9 en koringsemels 'n vetinhoud van slegs 4,3
9 per 100 9 bevat, het die formule met die laagste veselvlak (4,35%), en gevolglik die hoogste
hawermeelinhoud, die hoogste vetvlak (2,87%) en omgekeerd (sien Tabel 5.3). Die verskil in vet van
Formule A (2,87%) tot by Formule E (2,11 %) was 0,76%, dit wil sa minimaal.
Tabel 5.3: Persentasiesamestelling van formules A, S, C, 0 en E met gepaardgaande
bestanddele vir voorafbepaalde vesel- en gevolglike vetvlakke
Formule A S C 0 E
;Ve$elihllouCt (%), , ~,35 ... '5,31 i";" 6;25 . , 7,21" ~)' "811"-, ,,', , _ r,' T
Yetinhoud (%)" " '2,87 . • 2,75. '''' .2,62 "~-+~2,38" 2,11
% Koekmeelblom 10,10 10,10 10,10 10,10 10,10
Sojameel 5,40 5,40 5,40 5,40 5,40
B mawermeeV" -: ;, i~"j:{ 19,04 ..~,,: 16,04 ; I .13,04, "- ... 10,04 ; III 7,04
E Hawersemels 3,86 3,86 3,86 3,86 3,86
S -Koringsemels ' i·i'-.- '>, ... 0,72 ';' - , 3,72' '6,72 9,72 , 12,72
T Bruinsuiker 15,22 15,22 15,22 15,22 15,22
A Witsuiker 10,14 10,14 10,14 10,14 10,14
N Lemoenpulp 15,22 15,22 15,22 15,22 15,22
D Suurlemoenpulp 3,65 3,65 3,65 3,65 3,65
D Rosyne 5,00 5,00 5,00 5,00 5,00
E Bakpoeier 1,07 1,07 1,07 1,07 1,07
L
E
Sout 0,47 0,47 0,47 0,47 0,47
Water 10,11 10,11 10,11 10,11 10,11
TOTALE(%) 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00
5.8 Nutrientinhoudberekeninge
5.8.1 Teoretiese berekeninge van glukemiesekoolhidraat-, vet-, veselinhoud en GI
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Dit is essensieel dat die glukemiesekoolhidraatinhoud van die verskillende formules bereken word,
aangesienhierdie waarde belangrik is vir die teoretiese berekening van die glukemiese indeks van die
vyf formules. 'n Teoretiese berekening van die veselinhoud is nodig om vas te stel watter van die
formules die hoogste en die laagste veselinhoud het, om sodoende te voorspel watter formule die
hoogsteglukemiese indeks en watter formule die laagste glukemiese indeks sou he. Die vetinhoud
vandie vyf formules is bereken om te verseker dat al vyf formules steeds minder as 3 9 vet bevat, en
dusas 'n laevetproduk kwalifiseer.
Die waardes wat gebruik is om die glukemiesekoolhidraat·, vet- en veselinhoud van die vyf
graanprodukformules (A, B, C, D en E) teoreties te bereken, word in label 5.4 weergegee. Hierdie
waardes is deurgaans gebruik vir al vyf formules en kan geen effek op die geldigheid en
betroubaarheid van die resultate he nie. Met behulp van die persentasiesamestellingsformules vir
FormuleA, B, C, Den E is die glukemiesekoolhidraat-, vesel- en vetinhoud bereken.
label 5.4: Die glukemiesekoolhidraat (CHO)·, vesel· en vetinhoud van elke bestanddeel (per
1009 van elk) wat in die eksperimentele navorsing gebruik is
Bestanddele CHO Vesel Vet (g)
(g) (g)
Koekmeelblom 75,30 2,70 0,90
Sojameel 24,00 14,00 6,70
Hawermeel 61,60 10,20 10,40
Hawersemels 52,00 11,10 8,40
Koringsemels 22,00 42,00 4,30
Bruinsuiker 96,40 ---- ----
Witsuiker 99,50 ---- ----
Lemoen 9,40 2,40 0,10
Suurlemoen 8,90 0,40 0,30
Rosyne 73,80 5,30 0,50
Omdatdie glukemiesekoolhidraat-, vesel- en vetinhoud van die vyf formules wat in die eksperimentele
navorsing gebruik is effe aangepas is as gevolg van die wisselende koringsemel- en
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Die teoretiese berekening van die GI-waardes van die graanprodukte word vervolgens uiteengesit
(sien Figuur 5.3).
1. Bereken die persentasieformule van die formule/resep (sien Tabel 5.3).
2. Bepaal die hoeveelheid (g) glukemiesekoolhidrate (volgens die Voedselsamestellingstabelle) wat
elk van die bestanddele per 100 9 bevat (sien Tabel 5.5) (Gladwin, 2000).
3. Bereken die hoeveelheid glukemiese koolhidrate in 1 9 elk van die bestanddele en
vermenigvuldig die getal met die persentasie wat die betrokke bestanddeel van die totale formule
uitmaak. Sodoende word die hoeveelheid koolhidrate wat die betrokke bestanddeel tot die totale
hoeveelheid koolhidrate bydra bereken (Gladwin, 2000).
4. Bepaal die glukemiese indeks van 50 9 glukemiese koolhidrate van elk van die bestanddele,
soos dit in die literatuur verskyn (Del port, 2000b).
5. Bereken die glukemiese indeks per 1 9 van die bestanddeel en vermenigvuldig die getal met die
massa (g) glukemiese koolhidrate wat in die betrokke bestanddeel voorkom (soos bereken in
nommer 3) (Gladwin, 2000).
Figuur 5.3: Stappe in die teoretiese berekeninge van die GI-waarde van 'n produk
Tabel 5.6 bied 'n opsomming van die stappe betrokke by GI-waardeberekeninge, met die Formule A
(4,35% vesel) as voorbeeld. Net so is die GI-waardes van elk van die ander vier formules bereken.
Die waardes vir stappe 1, 3 en 5 is aangepas om vir die onderskeie formules voorsiening te maak.
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label 5.6: Die vyf stappe in die berekening van die GI-waardes (5005 van toepassing op
formule A)
Formule A
Stap 1 2 3 4 5
Persentasie- Glukemiese Glukemiese Gil 50 9 GI vir elk
samestelling CHO/100 9 CHOvir glukemiese van die GI
vir elke elke CHO vir bydraende
bestanddeel bestanddeel elke bestanddele
n.a.v.% bestanddeel
bydrae
Bron van waarde Tabel5.3 Voedselsame- Tabel5.5 Literatuur Berekeninge
_(sien A) stellingstabelle (sien A)
Koekmeelblom 10,10 75,30 7,61 70 10,65
B Sojameel 5,40 24,00 1,30 30 0,78
E
Hawermeel 19,40 61,60 11,73 55 12,90
S
T
Hawersemels 3,86 52,00 2,00 59 2,36
A Koringsemels* 0,72 22,00 0,16 0 0
N Bruinsuiker 15,22 96,40 14,67 65 19,10
0 Witsuiker 10,14 99,50 10,09 65 13,12
0
Lemoen 15,22 9,40 1,43 43 1,23
E
L
Suurlemoen 3,65 8,90 0,32 40 0,26
E Rosyne 5,00 73,80 3,69 64 4,72
TOTAAL 53,00 65,12
*Konngsemels het rue 'n glukemlese mdeks rue aanqesien dit onmoontllk IS om 226,2 9 rou konngsemels te eet
om sodoende die GI-waarde te toets (Delport, 2000b:7).
Benewens die GI-waarde van 65,12 vir formule A, was die GI-waardes vir formules B, C, D en E
onderskeidelik 63,09,61,05,59,02 en 57,00. Uit die benaderde teoretiese berekeninge is dit duidelik
daar met 'n toename in die veselvlak, 'n afname in die GI-waardes is. Formule A (4,35% vesel) se
GI-waarde is die hoogste op 65,12 en Formule E (8,17% vesel) se GI-waarde is die laagste op 57,00.
5.8.2 Werklike bepaling van die GI-waarde
Ses weke nadat die toetsvoedsel (koekies) deur die toetspersone by die kliniek in Nelspruit afgehaal
is, is die voltooide GI-toetsvorms (Addendum 5.1) van die bloedglukosetoetse wat tuis gedoen is,
terug gebring. Die resultate van die toetse is gevolglik in die rekenaar gevoer en die area onder die
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kurwe is vir elk van die toetspersone bereken deur van Wolever se formule (soos aanbeveel deur die
Departement Gesondheid, 2001 :81) gebruik te maak. Daarna is die glukemiese indeks van die
produk vir elke toetspersoon, die gemiddelde glukemiese indeks, die standaardafwyking en die
sekerheidsgrense met behulp van die rekenaar bereken. Die gemiddelde glukemiese indeks is 66k
bereken deur die totale areas onder die kurwes vir die spesifieke toetsvoedsel (koekie) te deel deur
die totale areas onder die kurwe vir die gemiddelde glukose x 100, vir al die toetspersone wat by die
spesifieke toets betrokke was. Die twee waardes vir die gemiddelde glukemiese indeks is vergelyk
en daar is gevind dat die waardes nie betekenisvol verskil nie (sien Tabel 5.9) (Delport, 2000:2).
Volgens die verslag ontvang van Delport (2000b:6, Addendum 5.2) is enige van die toetspersone van
wie die area onder die 3-uurbloedglukoseresponskurwe beduidend verskil het van hul eie
resultate vir glukose 6f van die res van die groep se resultate vir die spesifieke produk, gevra om
die toets te herhaal of andersins is hul resultate ge·lgnoreer tydens die berekeninge van die
standaardafwykings en sekerheidsgrense. Die redes vir die 'foutiewe' lesings kon toegeskryf word
aan die feit dat daar sekere faktore (soos die aard van die vorige maaltyd (Nell, 2001)) wat moeilik in
so In studie beheer kan word.
Voorts rapporteer Delport (2000b:6) dat daar sedert die aanvang van die navorsing rondom die GI-
waardes van produkte by haar kliniek in Nelspruit, in September 1998, slegs by twee geleenthede
van al die toetspersone se resultate gebruik gemaak kon word. In die geval van hierdie studie kon al
die toetspersone se resultate nie gebruik word nie, aangesien die produk naarheid by sommige
toetspersone veroorsaak het, terwyl ander nie by die skedule van een toets per week gebly het nie
en sodoende agter geraak het. Hierdie persone se resultate is weggelaat. Die GI-waarde van die
produk is, na die weglating van die 'foutiewe' lesings, naby die gemiddeld van die hele groep. Die
standaardafwyking is egter laer.
Tabel 5.7 gee 'n uiteensetting van die aantal persone wat die onderskeie produkte getoets het en die
uiteindelike getal resultate wat per produk gebruik is. Die aantal resultate wat gebruik is, is in elk van
die gevalle minder as die aantal toetspersone wat die produk aanvanklik getoets het as gevolg van
die redes wat reeds hierbo genoem is (Addendum 5.2).
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label 5.7: Die aantal toetspersone per produk en die aantal resultate wat uiteindelik gebruik
is
Formule A B C 0 E
Toetspersone 10 10 10 10 11
jn}_




Die variansie analise van die data is statisties uitgevoer, met behulp van die SAS v 8.1 (SAS-1990)
vir die behandelinge (koekie met die vyf veselvlakke) en die blokke (aantal toetspersone). Die
variansie koefflsient (VK) is bereken deur die standaard afwyking (SA) as 'n persentasie van die
gemiddeld uit te druk. Die Shapiro-Wilk toets is uitgevoer om vir nie-normaliteit te toets (Shapiro &
Wilk, 1965). Die Student se t-KBV (Kleinste Betekenisvolle Verskil) is by 'n 5-%-betekenispeil
uitgevoer om die behandelinge (veselvlakke) te vergelyk (Addendum 5.3).
Die ANOVA-tabel (Tabel 5.8) bied statistiese bewyse dat die aantal toetspersone wat vir die werklike
berekeninge van die glukemiese indeks gebruik is (sien Tabel 5.7), voldoende was vir 'n geldige
gevolgtrekking (Addendum 5.3). Nell (2001) se resultate mag egter 'n ander perspektief gee.
label 5.8: Variansie analise tabel
Bron Vryheidsgrade Gemiddelde kwadraat Waarskynlikheid
(OF: Degrees of (MS: Mean Square) (P: Probability)
freedom)
Blok 9 230,68 0,28
Behandelinge 4 196,05 0,37
Fout 18* 171,40 ---
Totaal (gekorregeer) 31 --- ---
Shapiro-Wilk vir nie-normaliteit 0,78
*10-16 IS 'n voldoende hoeveelheid herhahngs OF vryheidsqrade om 'n fout te skat. Aqtien vryheidsgrade is
dus voldoende vir 'n geldige gevolgtrekking.
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5.9 Resultate en bespreking van resultate
Volgens die Delport-verslag (2000b), is bereken hoeveel gram van die vyf onderskeie formules
ingeneem moes word om 50 9 glukemiese koolhidrate in te neem (Jenkins et ai, 1981 :362). Voorts
is hierdie berekende hoeveelheid van die toetsvoedsel ingeneem en die resultate is opgeskryf. Soos
reeds genoem, is die werklike GI-waardes van die vyf formules met behulp van twee metodes
bereken (Delport, 2000b). Eerstens is die Wolever-formule gebruik en tweed ens is die oppervlak
onder die bloedglukoseresponskurwe van die glukemiese koolhidraat van die toetsvoedsel (koekie)
gedeel deur die oppervlak onder die bloedglukoseresponskurwe van 50 9 glukose (vir die spesifieke
toetspersoon) en met 100 te vermenigvuldig (sien Tabel 5.9).
Oppervlak onder 3-uurbloedglukoseresponskromme vir toetsvoedsel x 100
GI=
Oppervlak onder 3-uurbloedglukoseresponskromme vir ekwiwalente 1
hoeveelheid glukose
Tabel 5.9: GI-waardes volgens die Wolever-formule en die bloedglukoseresponskromme, met
gepaardgaande GI-klassifikasie van die vyf veselvlakke
Formule A B C D E
Veselinhoud (%) 4,35 5,31 6,25 7,21 8,17
Glukemiesekoolhidrate/100 9 53,00 51,81 50,62 49,43 48,24
van die toetsvoedsel
Hoeveelheid (g) van toetsvoedsel om 50 94,30 96,50 98,78 101,15 103,64
9 glukemiesekoolhidrate te verskaf
GI-waardes volgens die Wolever- 59±12 63±14 76±14 59±14 58±12
formule
GI-waardes volgens die 58,5 68,9 78,9 54,4 56,0
bloedglukoseresponskurwe
GI-kategorie Intermed Intermed Hoog Intermed Intermed
Bogenoemde resultate is akkuraat en kan vertrou word aangesien die standaardafwyking vir al vyf
formules naby 10 is en die sekerheidsintervalle ongeveer 20 syfers uitmekaar is (Delport, 2000b:6).
Die teoretiese berekeninge van die navorser en die van Delport (2000b:6-9) is beide in Iyn met die
geraadpleegde literatuur oor die effek van vesel op glukemiese indeks en het gevolglik 'n afname in
glukemiese indeks met 'n toename in veselvlak aangedui (Gericke & Muller, 1987:90, Leeds et ai,
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1998:36, Nishimune et ai, 1991 :873, Trout et ai, 1993:873). Die werklike resultate strook nie met die
geantisipeerde waardes nie, aangesien die glukemiese indeks toeneem 5005 die veselvlak van
4,35% tot 6,25% toeneem, en daarna afneem 5005 die veselvlak verder tot 8,17% toeneem (sien
Tabel 5.10) (Delport, 2000b:2-4). Die verskil in die teoreties berekende GI-waardes en die werklike
GI-waardes vir die vyf veselvlak variasies word in Tabel 5.10 en Figure 5.1 en 5.2 uiteengesit.
Tabel 5.10: Teoretiese en werklike GI-waardes van die formules (A-E) met vyf veselvlakke en
vyf vetvlakke
Formule A B C D E
Veselinhoud (%) 4,35 5,31 6,25 7,21 8,17
Vetinhoud (%) 2,87 2,75 2,62 2,38 2,11
GI
Teoreties 65,12 63,09 61,05 59,02 57,00





















*Gemiddelde met dieselfde letter verskil nie betekenisvol by die 5% betekenispeil nie
Figuur 5.4: Die teoretiese en werklike GI-waardes van elk van die vyf formules
Figuur 5.5 is 'n grafiese voorstelling van die vyf werklike GI-waardes van die vyf veselvlakke, 5005
bereken deur Delport (2000b) met behulp van die Wolever-formule, asook die berekende GI-waardes
(sien Tabel 5.6 en die daaropvolgende paragraaf).
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I 95% Sekerheidsgrense - Teoreties - Werklike
90
GI-waardes




4.35 5.31 6.25 7.21 8.17
Veselvlakke
Figuur 5.5: Die vyf werklike GI-waardes van die vyf veselvlakformules
Uit die bogenoemde voorstelling is dit duidelik dat die glukemiese indeks toeneem vanaf 59 by die
4,35% veselvlak tot die hoogste glukemiese indeks (76) by die 6,25% veselvlak en daarna weer daal
tot by die laagste glukemiese indeks (58) by die hoogste veselvlak (8,17%). Dit wil dus voorkom asof
die GI-waarde van die produk eers daal na 'n veselvlak van 6,25%, en daarna aanhou daal 5005 die
veselvlak toeneem tot by 8,17%. Die laagste en hoogste sekerheidsintervalle is op die grafiek
aangebring. Laasgenoemde stel die navorser in staat om die verskille in die teoreties-berekende en
werklike GI-waardes te vergelyk. Dit is duidelik dat die ooreenkomstige teoretiese GI-waardes, met
die uitsondering van die 6,25% veselvlak, binne die sekerheidsgrense val. Die GI-waarde van die
produk het by die 6,25% veselvlak gepiek. Hierna het die grafiek vir die werklike GI-waardes die vir
die teoretiese GI-waardes gevolg deur te daal tot by die 8,17% veselvlak.
Verskuil in die resep, en wat in die werklike bloedglukosetoetsings tot uiting kom, is die interaksies
wat bevredigend verklaar moet word. Om hierdie onverwagte en bykans teenstrydigde resultate te
verklaar, hoort die volgende faktore oor besin te word, aangesien hul lig op die resultate kan werp:
tipe vesel, die hoeveelheid vet in die onderskeie formules, gelatinisasie van die stysel en hidrolise
van die stysel.
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Tipe dieetvesel Die fisiologiese rol van die verskillende komponente van dieetvesel, naamlik
oplosbaar en onoplosbaar, en die erkenning wat aan die fisiologiese rol van elk gegee word, blyk
steeds kontroversieel te wees. In die handleiding wat met die sagtewaredatabasis van die
gesaghebbende Fooatinaer» 2 program (MNR, 2001: Addendum 1: Nutrients [and dietary
components-MeV & JdeJ]:3) gepaardgaan, word die volgende aangehaal: "A joint FAOIWHO expert
consultation on carbohydrates in human nutrition (1997) recommends that the terms soluble and
insoluble dietary fibre or non-starch polysaccharides (NSP) gradually be phased out because of the
lack of clear distinction in analytical methodology and physiological effects." Hierdie aanhaling word
ook benut om te verdedig waarom hierdie databasis nie tussen oplosbare en onoplosbare vesel
onderskeid tref nie, en nie die data afsonderlik gee nie. Vir diegene wat 6f die Foodtinder» 2 6f die
harde kopie met die persentasiesamestelling van voedsel gebruik, sit met die dilemma dat die
onderskeie waardes nie in hierdie outentieke Suid-Afrikaanse bronne te vind is nie. Hoewel die
gesaghebbende komitee van die FAOIWHO in 1997 hierdie besluit geneem het, word allerwee in
vakliteratuur aanvaar dat die soort vesel wei 'n effek het en maak Departement Gesondheid se
gesondheidstellings vir hierdie onderskeid voorsiening.
Tabel 5.11 verskaf 'n opsomming van die verskillende veselvlakke van die twee bestanddele
(hawermeel en koringsemels) wat gemanipuleer is om die vyf veselvlak formules te verkry. Hierdie
veselvlakke van hawermeel en koringsemels word nou uitgesonder vir die gesprek, aangesien die
ander veselbydraende bestanddele 'n konstante was vir die formules (sien Tabel 5.5). AI sou hulle
dus wei oplosbare en onoplosbare vesel in onbekende hoeveelhede bevat, sou dit nie 'n rol in die
resultate speel nie. Hawermeel bevat hoofsaaklik oplosbare vesel, terwyl koringsemels hoofsaaklik
onoplosbare vesel bevat (Brown, Rosner, Willett & Sacks, 1999:30, Delport & Steenkamp, 2000b:6,
Krummel, 2000:578, What is fibre?, 2000).
Tabel 5.11: Veselinhoud van hawermeel en koringsemels van die vyf veselformules
Formule A B C D E
Werklike GI 59 63 76 59 58
Veselinhoud (%) 4,35 5,31 6,25 7,21 8,17
BESTANDDELE Hawermeel (%) 19,04 16,04 13,04 10,04 7,04
_ ..._ .._------------------------------------ ----------- ------._--- - - - -- - - - - -- - - - - - - - - - -- -----------GEBRUIKOM (hoofsaaklik oplosbare vesel)" 1,94 1,65 1,33 1,03 0,72
DIE VESEL TE Koringsemels (%) 0,72 3,72 6,72 9,72 12,72
MODIFISEER -------------------------------------------- ----------- ----------- - - - -- - - -- - - ----------- -----------(hoofsaaklik onoplosbare vesel)" 0,30 1,56 2,82 4,04 5,34
• Hierdie IS die eniqste bestanddele wat gemanlpuleer IS (die ander bestanddele, en dus hul veselvlakke, het
konstant gebly).
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Uit bogenoemde is dit duidelik dat alhoewel die totale veselinhoud van die formules toegeneem het
vanaf formules A tot E, die hoeveelheid oplosbare vesel verminder en die hoeveelheid onoplosbare
vesel vermeerder het. Die koringsemels bevat aansienlik meer onoplosbare vesel (42 9 per 100
g) as wat die hawermeel oplosbare vesel (10,20 9 per 100 g) bevat (Langenhoven et ai, 1991:63,
72). Die hoeveelheid onoplosbare vesel het met 5,04% toegeneem, terwyl die oplosbare vesel
met 1,22% afgeneem het vanaf formule A tot E.
In die lig van die geringe verskil tussen formule A en E wat betref hulle oplosbare veselvlakke (wat in
die literatuur as die komponent beskou word wat bloedglukoserespons be'invloed) Iyk dit nie asof
veselvlakke per se die resultaat kan verklaar nie.
Fitochemikaliee en funksionele voedsel Die enigste voedselbestanddeel wat as moderator
veranderlike in hierdie empiriese studie kon optree is die hawermeel wat vir Formule A, B, C, D en E
noemenswaardig gewissel het (12%) in 'n poging om die vetvlak van < 3% te handhaaf. Hawer
bevat ~-glukaan (Bell, Goldman, Bistrian, Arnold, Ostroff & Forse, 1999:189) asook moontlike ander
fitochemikaliee wat tot die aanvanklike laer GI-waarde kon bydrae, in teenstelling met die relatief
hoe-Gl-waarde van Formule C.
Gelatinisasie en hidrolise van die stysel Daar kan gehipotetiseer word dat die veselvlakke tussen
4,35, 5,31 en 6,25% nie genoegsaam was om die styselgelatinisasie deur absorbsie van water te
inhibeer nie. Dus het die stysel gegelatineer. Tydens gelatinisasie van stysel ontsnap die
amilosemolekule uit die styselgranule en word makliker verteer; die glukemiese indeks styg gevolglik.
Die gegelatineerde stysel is ook nou beskikbaar vir die effek van suur. Suurhidrolise van stysel (5005
in die teenwoordigheid van vrugtesure, en waarvan die proses deur verhitting versnel word) gee tot
styselafbraakprodukte aanleiding, onder meer glukose-eenhede (McWilliams, 2001 :169).
Laasgenoemde sal die glukemiese indeks van voedsel betnvloed. Dus, by 'n koekie met 20%
vrugtepulp (15,22% lemoenpulp en 3,65% suurlemoenpulp) en 'n verdere 10% water is daar
genoegsame suur om die gegelatineerde stysel te hidroliseer na onder meer glukose-eenhede, en
glukose-eenhede met 'n laer graad van polimerisasie wat fisiologies 'n hoer bloedglukoserespons tot
gevolg het.
Hoeveelheid vesel. gelatinisasie en hidrolise Net 5005 suiker, sal die hoeveelheid vesel die
gelatinisasieproses (en derhalwe die beskikbaarheid van die styselmolekule vir hidrolitiese afbraak)
betnvloed. Data oor die effek van persentasie vesel op gelatinisasie is nie beskikbaar nie, hoewel
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die meganisme verklaar kan word. Gelatinisasie van stysel vind in 'n waterige medium plaas. Die
vesel affekteer waterretensie (McWilliams, 2001 :193). Indien vry water beperk word, word die
gelatinisasieproses vertraag en vind hidrolise wat op die styselmolekules inwerk, gevolglik ook nie
plaas nie. Dit wil voorkom of >6,25% vesel in hierdie spesifieke formule gelatinisasie en gevolglik
hldrollse in hierdie suurmedium vertraag het.
Vetinhoud Vetinhoud sal die glukemiese indeks van glukemiesekoolhidraatvoedsels belnvloed
(Brand Miller et ai, 1996:35; Glycaemic index, 1998:31). Hier wissel die vetinhoud tussen formules
A, B, C, 0 en E respektiewelik soos volg: 2,87, 2,75, 2,62, 2,38 en 2,11 %. Die persentasieverskil
tussen formule A en E is 0,76% en nie noemenswaardig nie. Die verskil tussen die hoogste en die
laagste vetinhoud is s6 onbenullig dat vet as faktor om die resultate te verklaar, uitgeskakel word.
5.10 Gevolgtrekkings en aanbevelings
In hierdie studie blyk dit dat ander faktore 'n verskuilde rol gespeel het, maar van deurslaggewende
betekenis vir die studie was.
In die omstandighede van die navorsing, en binne die raamwerk van die resepformule, kan die
gevolgtrekking gemaak word dat in hierdie laevetgraanproduk stygende veselvlakke per se nie 'n
bepalende effek op die glukemiese indeks van die produk gehad het nie. Ook het die verskillende
soorte vesel, oplosbaar en onoplosbaar, nie oortuigende verklarings gebied nie. Hierdie
gevolgtrekking staaf Thompson (1988:123) se bevinding dat veselhoeveelheid en -tipe nie die
enigste faktore is wat verantwoordelik is vir verskille in die bloedglukoseresponse en verteringstempo
van koolhidraatvoedsels. Die gesondheidswaarde van vesel wil egter nie hiermee afgemaak word
nie. Ander faktore, in komplekse wederkerige werking, het rnoontllk die effek bepaal, soos die rol
van fitochemikaliee, die hoeveelheid vesel en die effek daarvan op voghidrasie/-retensie, die
gevolglike varierende mate van styselgelatinisasie en die hidrolitiese effek van suur op
gegelatineerde styselmolekules en ongegelatineerde styselmolekules sou as alternatiewe verklarings
oorweeg kon word.
Hierdie teorie sou met gesofistikeerde nagraadse navorsing verder getoets kon word, waar die mate
van styselgelatinisasie met behulp van elektronmikroskopiese studies geevalueer kon word en die
styselafbraakproses tydens die bakproses in dieselfde suurmedium met behulp van die toepaslike
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toetse geevalueer sou kon word. Sien egter die waarskuwing van Vosloo en Davel (1991 :82) vir
sodanige styseltoetse.
Verder illustreer die studie vir die voedselprodukontwikkelingproses dat teoretiese berekeninge van
die glukemiese indeks slegs 'n rowwe aanduiding bied van ongeveer die kategorie waarin die produk
geplaas sou kon word, en ook nie met sekerheid nie. Omdat soveel bestanddele In rol tydens
voedselprodukontwikkeling speel, staaf hierdie studie die noodsaaklikheid (5005 vervat in die
konsepregulasies betreffende die etikettering van voedingsmiddels, Departement Gesondheid, 2001)
dat werklike bloedglukoseresponstoetsing noodsaaklik is.
Derhalwe moet voedselprodukontwikkelaars bedag wees op die moontlike rol wat vesel in
voghidrasie/-retensie in gebakte produkte en suur in die hidrolise van gegelatineerde stysel speel, en
die impak van hierdie komplekse prosesse op die gedrag van glukemiese koolhidrate.
Voedselbestanddele met In hoe suurinhoud of 'n relatiewe hoe suurinhoud moet empiries en met
omsigtigheid behandel word wanneer veral'n lae en interrnediere-Gl-waarde vir 'n produk nagestreef
word. In hierdie studie was die suurbevattende bestanddele in die orde van 20% (sien Tabel 5.3) en
waarskynlik In wesenlike faktor in die verklaring van die resultate.
Alhoewel Formule C nie 'n mterrnediere-Gl-waarde het nie (dit het wei In hoe GI) en dus nie geskik is
vir 'n intermedlere-Gl-dieet en die gepaardgaande gesondheidsvoordele nie, kan die produk In rol
speel in sportvoeding. Hoe-Gl-voedsels moet 50 spoedig moontlik na langdurige oefening ingeneem
word om die 'herstel'-proses te bespoedig, deur glikogeensintese te bespoedig (Leeds et ai,
1998:75,76).
Die produk wat nle tydens Fase 3 (sien Hoofstuk 4, Tabel 4.23) gekies is vir basisprodukl-formule vir
hierdie empiriese studie nie, sou moontlik In beter opsie vir hierdie studie gewees het. Hierdie
formule bevat slegs 3,63% suurlemoenpulp en geen lemoenpulp nie. Suurhidrolise sou moontlik dus
beperk gewees het. Die hoer protereninhoud, as gevolg van die melkpoeier, sou voorts ook tot 'n GI-
waarde verlaging gelei het (Brand Miller et ai, 1996:35; Glycaemic index, 1998:31). In 'n studie waar
gesonde en diabetiese voeding In mikpunt is, sal dit wenslik wees om hierdie opsie (kaneelgeur met
melkpoeier) in heroenskou te neem vir verdere navorsing op bloedglukoserespons, met die
addisionele aanbeveling dat ten minste 8 respondente (Brand Miller, persoonlike kommunikasie,
2001) aan die studie moet deelneem. In hierdie studie was daar vir Formule C (sien Tabel 5.7)
byvoorbeeld slegs 5 kwalifiserende respondente.
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HOOFSTUK 6: AANVAARBAARHEID VAN DIE ONTWIKKELDE PRODUK VIR DIE VERBRUIKER
(FASE 5)
6.1Inleiding, motivering en probleemstelling
In hierdie studie sal die motive ring vir sodanige studie, die probleemstelling en die doelstellings
uiteengesit word. Die literatuur wat vervolgens weergegee word, dien as motivering vir hierdie
verbruikersaanvaarbaarheidstudie.
Die verbruikersaanvaarbaarheidsfase in produkontwikkeling word nie deur aile maatskappye ingesluit
nie, maar is belangrik tydens produkontwikkeling (sien Hoofstuk 4, Figuur 4.1), aangesien die
betrokkenheid van die verbruiker in aile fases van die produkontwikkelingsproses krities is (Baker,
Hahn & Robins, 1988:31, Buisson, 1995:185, Cooper, 1993:207). Wanneer die produk tot op 'n
aanvaarbare vlak ontwikkel is, moet verbruikerstoetse uitgevoer word (Cooper, 1993: 100, Hersom,
1972:23). Waardevolle inligting kan teen relatiewe lae kostes ingesamel word deur 'n klein groepie
verbruikers se opinie omtrent die produk te vra.
Hierdie vorm van toetsing kan 'n aanduiding gee van die potenslele sukses van die produk (Van Trijp
& Meulenberg, 1996:289). Sommige firmas kies ewekansig 'n aantal huishoudings om hulle produkte
tuis, onder verbruikersomstandighede, te toets (Baker et ai, 1988:32, Cooper, 1993: 100,218).
Indien die betrokke produk ongewild is, sal dit sinneloos wees om met die bemarking van die produk
voort te gaan. Die verbruikerstoetse lewer voorstelle om die produk te verbeter en die kans op
sukses in die mark te verbeter (Baker et ai, 1988:32).
Die doel van hierdie studie is om te bepaal of die ontwikkelde produk verbruikersaanvaarbaar is.
Uit die genoemde probleemstelling is die onafhanklike en afhanklike veranderlikes vir die studie as
volg ge"identifiseer (sien Tabel 6.1):
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Tabel 6.1: Onafhanklike en afhanklike veranderlikes
Onafhanklike veranderlikes Afhanklike veranderlikes
Kriterium veranderlikes Verbruikers-/ produkaanvaarbaarheid
- 80% gemiddeld vir die produkkriteria;
- 80% van die respondente moet die
voorgestelde prys aanvaarbaar vind;
- 80% moet aandui dat hulle die produk
sal koop;
- 80% van die totale aantal respondente
moet die produk algeheel aanvaarbaar
vind.
Die operasionele definisie vir verbruikersaanvaarbaarheid word vervolgens weergegee.
Verbruikers-/produkaanvaarbaarheid Laasgenoemde is die verbruiker se houding teenoor die
verskillende fisiese eienskappe van die koekie, naamlik grootte, kleur, tekstuur, geur en prys. Daar
word van dieselfde meetinstrument as die van Pioneer Foods (Gehr, persoonlike kommunikasie, Mei
2000) gebruik gemaak. Die maatskappybeleid ten opsigte van produkkriteria vir die voortsetting van
produkontwikkeling, met die oog op kommersialisasie, is die volgende: die produk moet 'n gemiddeld
van 80% vir die sensoriese produkkriteria (grootte, kleur, tekstuur en geur) behaal; 80% van die
respondente moet aandui dat die prys aanvaarbaar is; 80% van die respondente moet aandui dat
hulle die koekie sal koop en 80% van die respondente moet aandui dat hulle van die koekie hou
(Gehr, persoonlike kommunikasie, Mei 2000).
Die sensoriese produkkriteria word gemeet met behulp van In ordinale skaal met twee negatiewe en
In positiewe en uiters positiewe waarneming. Die negatiewe waarnemings word saamgevoeg en
bedra -21 %, die positiewe 75% en die positiefste 100% en die gemiddeld vir die aantal respondente
word verkry. Die resultate word in frekwensietabelle uiteengesit. 'n Gemiddeld van meer as 80% vir
bogenoemde vier kriteria is 'n voorspeller van produksukses.
Daar word In geleentheid aan die verbruikers gebied om enige kritiek op die konsep te lewer. Die
tuisteskepper moet ook aandui of sy van die koekie hou en of sy die koekie sal koop. In die laaste
instansie moet sy namens die res van die gesin op In binomiale skaal aandui watter van die
gesinslede van die koekie gehou en watter nie van die koekie gehou het nie.
,
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Diesubdoelstellings spruit uit die probleemstelling. Die vier subdoelstellings hou verband met feite
hipoteses(H01-6). Die subdoelstellings word as volg geformuleer:
1. Om te bepaal of minder as 80% van die respondente die kombinasie van sensoriese
eienskappe (grootte, kleur, tekstuur en geur) van die koekie aanvaarbaar sal vind (H01 < 80%);
2. Om te bepaal of minder as 80% van die respondente die prys van die koekie aanvaarbaar sal
vind (H02 < 80%);
3. Omte bepaal of minder as 80% van die respondente die koekie sal koop (H03 < 80%);
4. Om te bepaal of minder as 80% van die respondente en hul huishoudings die koekie algeheel
aanvaarbaar sal vind (H04 < 80%);
5. Om te bepaal of minder as 80% van die respondente wat van lemoene hou, die lemoengeur van
die koekie aanvaarbaar sal vind (H05 < 80%);
6. Om te bepaal of minder as 80% van die respondente die koekie algeheel aanvaarbaar vind
(H06 < 80%).
H01-4voorspel dat die ontwikkelde produk nie aan een van die vier vereistes (soos deur die Suid-
Afrikaanseindustrie ge'ldentifiseer) vir produkaanvaarbaarheid sal voldoen nie. Vir die studie is feite
hipoteses(H01-6) geformuleer om die verwerking van die data te orden.
H01: Minder as 80% van die respondente sal die kombinasie van sensoriese eienskappe
(grootte, kleur, tekstuur en geur) van die koekie aanvaarbaar vind;
H02: Minder as 80% van die respondente sal die prys van die koekie aanvaarbaar vind;
H03: Minder as 80% van die respondente sal die koekie wil koop;
H04: Minder as 80% van die respondente en hul huishoudings sal die koekie algeheel
aanvaarbaar vind;
H05: Minder as 80% van die respondente wat van lemoene hou, sal die lemoengeur van die
koekie aanvaarbaar vind;
H06: Minder as 80% van die respondente sal die koekie algeheel aanvaarbaar vind.
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6.2 Navorsingsmetode en gepaardgaande tegniek
Respondente van 100 huishoudings is vir 'n opname-tipe navorsingsmetode gebruik. Die data (bv.
die ouderdoms- en geslagsverspreiding van die respondente), word in syfers uitgedruk (Looke,
Silverman & Spirduso, 1998:129).
Die metode vir verbruikersaanvaarbaarheidstoetsing wat allerwee aanbeveel word (Baker et ai,
1988:32, Gehr, persoonlike kommunikasie, Mei 2000,) behels dat die ontwikkelde produk aan 'n
aantal huishoudings gegee word en navorsers dan na 'n paar dae terug gaan om die huishouding se
mening omtrent die produk in te samel. Die persone wat deelneem aan die verbruikerstoets, word
tuis besoek en ontvang 'n vraelys om die inligting mee in te samel. Deur vrae te vra, is dit moontlik
om uit te vind wat die huishouding se mening omtrent die produk is, of hulle die produk sal koop en
wat hulle dink die produk werd is in terme van 'n prys. Hulle word ook gevra hoe dikwels hulle die
produk sal koop. Ook in Suid-Afrika maak die voedselindustrie gebruik van bogenoemde metode
waar huishoudings 'n produk moet beoordeel en vraelyste voltooi wat dan tuis ingevul word. Die vier
kritiese eienskappe vir verbruikersaanvaarbaarheid van 'n produk wat produksukses sal voorspel, is
die volgende: die produk moet 'n gemiddeld van 80% vir die sensoriese produkkriteria (grootte, kleur,
tekstuur en geur) behaal; 80% van die respondente moet aandui dat die prys aanvaarbaar is; 80%
van die respondente moet aandui dat hulle die koekie sal koop en 80% van die respondente moet
aandui dat hulle van die koekie hou (Gehr, persoonlike kommunikasie, Mei 2000).
6.2.1 Vraelys
Die vraelys, wat deur die navorser en haar studieleier opgestel is, is as navorsingstegniek gekies. In
hierdie geval is die vraelys teoreties gedrewe en die doel van laasgenoemde is om hipoteses te toets
(Mouton, 2000:152). Die vraelys was in Afrikaans en Engels beskikbaar. 'n Dendrogram (sien Figuur
6.1) het as teoretiese onderbou vir die betrokke studie gedien. Dit het die formulering van relevante
vrae vir die vraelys moontlik gemaak en is op die laagste vertakkingsvlak van die dendrogram
geformuleer. Die hoeveelheid vrae was onbelangrik. Wat egter essensieel was, was dat die vrae wat
wei gevra is, die nodige inligting vir die betrokke studie moes insamel (Schutte, 2000). Dieselfde
vraelys is vir Fases 5 en 6 gebruik.
Die demografiese inligting wat ingesamel is, sluit die volgende in: die naam en ouderdom van die
respondent; en die aantal, ouderdom en geslag van die lede in die res van die huishouding. Die
laaste afdeling het as 'n verdere bron van inligting oor die ouderdoms- en geslagsverspreiding van die
respondente en hul huishoudings gedien.
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Die inligting wat in die koekie-aankooppraktyke-afdeling ingesamel is, is gebruik om die 'gereelde',
'rninder gereelde', 'potensiele' en 'nie-potenslele' koekiekopers te onderskei. Inligting oor die tipe
koekies en die gereeldheid van aankope van die koekies en die tipe produkte (Iaevet-, hoevesel-,
laekilojoule-) wat die verbruiker koop, is ingesamel om die 'geensins gesondheidsbewuste', 'matig
gesondheidsbewuste' en 'gesondheidsbewuste' verbruikers te identifiseer. Die inligting wat in die
verbruikerskennis-afdeling ingesamel is, is gebruik om die verbruikers met In 'swak', 'redelike',
'goeie' en 'baie goeie' verbruikerskennis te identifiseer. Die inligting wat uit laasgenoemde twee
kategoriee ingesamel is, word in Hoofstuk 7 (Fase 6) geanaliseer en weergegee.
Die produkaanvaarbaarheid-afdeling het die opinie van die respondente oor die sensoriese
eienskappe, prys, algehele aanvaarbaarheid en geneigdheid om die koekie te koop, getoets. Die
aanvaarbaarheid van die koekie onder die res van die huishouding is ook in hierdie afdeling bepaal.
Die inligting wat uit hierdie afdeling ingesamel is, word in hierdie hoofstuk (Hoofstuk 6, Fase 5)
bespreek.
Die vraelys is deur In paneel van deskundiges, onder meer In dieetkundige en 'n marknavorser,
geevalueer en verder verfyn. Die vraelys is vir geldigheid en betroubaarheid getoets deur die finale
vraelys aan vyf huishoudings met drie en meer lede te gee om te voltooi. Laasgenoemde is In
werkswyse wat ook in Veeck (1997:85) gerapporteer word. Die vraelyste het deurlopende dieselfde
inligting ingesamel en het die verbruikersaanvaarbaarheid van die koekie getoets. Die vraelys is dus
geldig en betroubaar (Leedy, 1997:32,34).
6.2.2 Verspreiding van vraelyste
In Span van twee opgeleide veldwerkers (Addendum 6.1) het 25 persone in elk van die volgende vier
winkels, op Stellenbosch, naamlik Kwik Spar (Kw-Sp), Shoprite Checkers (Sh Ch), Woolworlhs (WW)
en Pick 'n Pay (P 'n P) ge'ldentifiseer, met ander woorde 'n totaal van 100 huishoudings. Die vier
winkels se toestemming is verkry alvorens daar met die opname begin is (Addendum 6.2).
Die opname is tussen 23 Oktober 2000 en 4 November 2000 uitgevoer. Om 'n verskeidenheid van
verbruikers in te sluit, het die veldwerkers op verskillende tye verbruikers in die winkels ge·identifiseer.
Om voorsiening te maak vir die tuisteskeppers, het die veldwerkers tussen 10:00 en 14:00 op
weeksdae in die winkels rondbeweeg (sien Tabel 6.2). Twintig tydgleuwe was in die tien weeksdae
beskikbaar, aangesien daar 'n oggend- en middaggleuf vir elk van die tien weeksdae was. Elk van
die kleinhandelaars is 'n minimum van twee oggend- en middaggleuwe besoek. Twintig verbruikers is
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gedurende die week in elk van die winkels ge'identifiseer (Addendum 6.3). Die 20 verbruikers is oor 'n
minimum van drie dae ge'identifiseer (Addendum 6.4).
Aangesien die werkende persone hul inkopies waarskynlik gedurende naweke doen, het die
veldwerkers ook op twee Saterdagoggende, tussen 9:00 en 12:00, verbruikers ge'identifiseer (sien
Tabel 6.2). Vyf verbruikers is op Saterdagoggende in elkeen van die vier winkels ge'identifiseer, met
ander woorde 20 uit die totaal van 100.
Tabel 6.2: Die tye wanneer die veldwerkers die onderskeie winkels besoek het
Datum Tyd Maan Dins Woens Don Vry Tyd Sater
Week 1 10:00-12:00 Kw-Sp Sh Ch P 'n P WW P 'n P 9:00-10:30 Kw-Sp
23-28 Oktober 12:00-14:00 Sh Ch Kw-Sp WW P 'n P WW 10:30-12:00 Sh Ch
Week 2 10:00-12:00 P 'n P WW Kw-Sp Sh Ch Kw-Sp 9:00-10:30 WW
300ktober- 12:00-14:00 WW P 'n P Sh Ch Kw-Sp Sh Ch 10:30-12:00 p'n P
4 November
Die veldwerkers het die verbruikers wat koekies gekoop het, genader en gevra of hulle bereid sal
wees om aan die opname deel te neem. Die demografiese inligting, sowel as die adres van die
verbruikers wat gewillig was, is dan in die winkel voltooi op die vraelyste wat aan die veldwerkers
voorsien is. 'n Bekendstellingsbrief, die vraelys en die koekies is dan aan die verbruikers oorhandig
(sien Addendums 6.5, 6.6, 6.7 en 6.8). Die verbruikers wat ge'identifiseer is, het dan die vraelys tuis
voltooi nadat hulle die koekies geeet het.
Die veldwerkers het na twee dae, op 'n tyd wat vir die verbruiker gelee was, die vraelyste by
verbruikers afgehaal. Die veldwerkers is aangese om die vraelyste te kontroleer tydens die afhaal
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Figuur 6.1: "n Diagramatiese uiteensetting van die oorsprong van die vrae wat in die
huishoudelike vraelys gevra is
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6.3 Resultate en bespreking van resultate
Van die 100 vraelyste wat uitgedeel is, is 80 weer ingesamel en 61 daarvan gebruik (sien Figuur 6.2).
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Figuur 6.2: Redes vir die gebruik van slegs 61 vraelyste
Alhoewel die veldwerkers opgelei is om bogenoemde probleme te voorkom, het die probleme steeds
voorgekom, aangesien 'n groot deel van die respondente aangedui het dat die veldwerkers die
vraelyste tussen 17:00 en 18:00 moes kollekteer. Alhoewel die respondente tuis was, was hulle
haastig aangesien hulle besig was met die voorbereiding van aandete en die veldwerkers het dus nie
die geleentheid gehad om die vraelyste saam met die respondente te kontroleer nie. In ander gevalle
was slegs In familielid tuis om die vraelys te oorhandig en die veldwerkers kon ook nie in hierdie
gevalle die vraelyste saam met die respondent kontroleer nie. Laasgenoemde twee situasies, tesame
met die feit dat die respondente duidelike instruksies in die winkel ontvang het oor die korrekte en
volledige invul van die vraelyste, het daartoe bygedra dat al 80 die ingesamelde vraelyste nie volledig
gekontroleer is nie.
Daar kan nie vasgestel word hoeveel van die 61 respondente in 'n spesifieke winkel ge·identifiseer is
nie, aangesien daar nie ruimte op die vraelys was om laasgenoemde aan te dui nie.
6.3.1 Demografiese inligting
Van die 61 respondente (n=61) was 11,47% tussen die ouderdomme 26 en 35 jaar, 45,90% tussen
die ouderdomme 36 en 45 jaar en 42,62% tussen die ouderdomme 46 en 60 jaar (sien TabeI6.3). AI
die kwalifiserende respondente was vroulik en het huishoudings met drie en meer lede
verteenwoordig.
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Tabel 6.3: Die aantal en persentasie respondente in elk van die ouderdomskategoriee
Ouderdom Getal %
26-35 jaar 7 11,47
36-45 jaar 28 45,90
46-60 jaar 26 42,62
Totaal 61 100,00
H01-4 het die uitkomste van die kriteria vir produkaanvaarbaarheid, soos dit deur Pioneer Foods
bepaal word, voorspel. Die kriteria waarvan laasgenoemde gebruik maak, is die volgende: 80%
gemiddeld vir die sensoriese produkkriteria (grootte, kleur, tekstuur en geur) van die ontwikkelde
produk; 80% van die respondente moet die prys aanvaarbaar vind; 80% van die respondente moet
aandui dat hulle die produk sal koop en 80% van die respondente moet van die produk hou
(algehele aanvaarbaarheid). Hierdie resultate sal vervolgens bespreek word:
6.3.2 Sensoriese produkkriteria van die koekie
Die respondente moes die koekie se sensoriese eienskappe evalueer en hul resultate op In houding
skaal aandui. Die beskrywende terme op die hedoniese skaal is so eenvoudig moontlik gekies sodat
aile respondente dit kon verstaan. Een en sestig respondente het die grootte, kleur en geur van die
koekie beoordeel terwyl 59 die tekstuur beoordeel het.
Grootte Van die 61 respondente het 85,3% aangedui dat die grootte van die koekie 6f In 'goeie
grootte' 6f In 'baie goeie grootte' is (sien Tabel 6.4 (a)). Met behulp van die Pioneer Foods-
meetinstrument (sien Tabel6.4 (b)) is bepaal dat die grootte van die koekie 63,70% aanvaarbaar is.
Kleur Van die 61 respondente het 86,9% aangedui dat die kleur van die koekie 6f In 'goeie kleur' 6f
In 'baie goeie kleur' is (sien Tabel 6.4 (a)). Met behulp van die Pioneer Foods-meetinstrument (sien
Tabel6.4 (b)) is bepaal dat die kleur van die koekie 65,28% aanvaarbaar is.
Tekstuur Van die 59 respondente het 91,5% aangedui dat die tekstuur van die koekie 6f 'n 'goeie
tekstuur' 6f 'n 'baie goeie tekstuur' is (sien Tabel 6.4 (a)). Met behulp van die Pioneer Foods-
meetinstrument (sien Tabel 6.4 (b)) is bepaal dat die tekstuur van die koekie 70,25% aanvaarbaar is.
Geur Van die 61 respondente het slegs 54,1 % aangedui dat die geur van die koekie 6f In 'goeie geur'
6f In 'baie goeie geur' is. In Groot deel van die respondente, naamlik 42,6% het die geur 'te
oorheersend' gevind (sien Tabel 6.4 (a)). Met behulp van die Pioneer Foods-meetinstrument (sien
Tabel6.4 (b)) is bepaal dat die geur van die koekie 32,98% aanvaarbaar is.
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Gemiddeld van sensoriese eienskappe Die gemiddeld van die vier sensoriese eienskappe, 5005
bepaalmet behulp van die Pioneer Foods-meetinstrument, is 58,05%.
H01 word dus aanvaar, aangesien die gemiddeld vir die sensoriese produkkriteria van die
ontwikkelkde produk minder as 80% was.
Alhoewel tekstuur 'n belangrike faktor in die aanvaarbaarheid van gebakte produkte is (Campbell,
Ketelson & Antenucci, 1994:98), speel geur 'n sleutelrol in die algehele aanvaarbaarheid van enige
produk (Mad ley, 2001, Raats, Daillant-Splnnler, Deliza & MacFie, 1995:239). Indien die verbruiker nie
van die geur van 'n produk hou nie, sal die produk nie vir 'n tweede keer gekoop word nie (Madley,
2001, Ohr, 2001). Indien die waarde van die geur van die produk weggelaat word tydens die
berekening van die produkaanvaarbaarheid van die produk (met behulp van die Pioneer Foods-
meetinstrument), is die gemiddelde waarde 66,41 %. Alhoewel dit steeds nie aan die gestelde
vereiste van 80% voldoen nie, is dit 8,36% hoer as wanneer die waarde vir die aanvaarbaarheid van
die geur in ag geneem word vir die berekeninge. Die lemoengeur van die produk het dus 'n
negatiewe invloed op die produkaanvaarbaarheid van die produk gehad. Sien Tabelle 6.4 (a) en (b).
Tabel 6.4 (a): Vlak van aanvaarbaarheid van die sensoriese eienskappe van die koekie
Sensoriese Grootte Kleur Tekstuur Geur
eienskap n % n % n % n %
'Baie goeie .. .' 7 11,50 7 11,50 8 13,10 5 8,20
'Goeie .. .' 45 73,80 46 75,40 46 75,40 28 45,90
Swak... 0 0 8 13,10 1 1,60 2 3,30
Baie swak ... 9 14,80 0 0 4 6,60 26 42,60
Totaal 61 100,00 61 100,00 59 96,70 61 100,00
Tabel6.4 (b): Vlak van aanvaarbaarheid van die sensoriese eienskappe, 5005 bepaal m.b.v.
die Pioneer Foods-meetinstrument
Sensoriese Grootte Kleur Tekstuur Geur
eienskap Formule n % n % n % n %
'Baie goeie .. .' x 100% 7 700 7 700 8 800 5 500
'Goeie .. .' x 75% 45 3375 46 3450 46 3450 28 2100
Swak ... x-21% 0 -189 ~ -168 1 -105 2 -588
Baieswak ... * 9 0 4 T6
Aantal respondente 61 (4056) 61 (3982) 59 (4145) 61 (2012)
% 63,70 65,28 70,25 32,98
* Word volgens die PIoneer Foods-meetmstrument saamgevoeg
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Figuur6.3 verskaf 'n kolomdiagram van die waardes wat, volgens die Pioneer Foods-meetinstrument,
aandie sensoriese eienskappe van die onwikkelde produk toegeken is.







Figuur 6.3: Die waardes vir elk van die sensoriese eienskappe
Voorkeur vir lemoene en lemoengeur van die koekie
Uit die 61 respondente wat die vraag voltooi het, het 59 (96,7%) respondente wat van lemoene hou,
maar slegs 59,3% van die 59 het aangedui dat hulle van die lemoenkoekie hou; die ander 40,6% het
nie van die geur van die koekie gehou nie. Slegs 3,3% (n=2) van die 61 respondente het nie van
lemoene en gevolglik van die koekie gehou nie (sien Tabel 6.5).
Tabel 6.5: Voorkeur vir lemoene en geneigdheid om koekie te aanvaar
Keuse Hou van lemoene Hou van die lemoengeur
van die koekie
n % Keuse n %
Ja 59 96,70 Ja 35 59,30
---------- ---------- ------------------Nee 24 40,60
Nee 2 3,30 Ja 0 0
- - - - - - - - -- ---------- ------------------
Nee 2 3,30
Totaal 61 100,00 61 100,00
HaS word dus aanvaar, aangesien slegs 59, 3% van die respondente wat van lemoene hou, van die
lemoengeur van die koekie hou.
Die feit dat 'n totaal van 26 (42,6%) van die 61 respondente nie van die lemoengeur van die koekie
hou nie is rede tot kommer, aangesien geur 'n sleutelrol in die algehele aanvaarbaarheid van 'n
produk speel (Madley, 2001, Raats et ai, 1995:239).
160
6.3.3 Prys
Vandie 60 (n=60) respondente wat die vraag voltooi het, het 75% aangedui dat hulle die voorgestelde
prysvan R7,50 per 300 9 aanvaarbaar vind.
H02word dus aanvaar, aangesien minder as 80% van die respondente (75%) die prys aanvaarbaar
gevind het.
Die voorgestelde prys vergelyk egter goed met die pryse van die koekies wat tydens die
marknavorsingsfase ge'ldentifiseer is wat gesondheids-, nutrtentinhoud- of ander aansprake maak
(sienTabel 6.6).
Tabel6.6: Die pryse per 100 9 en 300 9 en die verpakkingsmassa van die koekies wat tans op
diemark beskikbaar is wat gesondheids-, nutrlentinhoud- of ander aansprake maak
Weigh- Woo/woths Bakers Aida Stieffen- Tri-Star
Less Choc Fruit Choc Vanilla hofer Sugar free
Chip Digestive Homewheat Biscuits Kranz/ Biscuits
Cookies Biscuit (Digestive) Cookies
Prys/100 9 7,80 2,66 3,34 4,99 1,99 5,50
Verpakkings- 125,00 300,00 200,00 200,00 400,00 200,00
massa (g)
Prys/300 9 23,40 7,98 7,02 14,97 5,97 16,50
6.3.4 Aankoop van die produk
Sewe en twintig (45%) van die 61 respondente het aangedui dat hulle die koekie sal koop. Hierdie
resultate is nie bevredigend nie, aangesien In minimum van 80% van die respondente veronderstel is
om aan te dui dat hulle die produk sal koop, volgens die Pioneer Foods-meetinstrument.
H03 word dus aanvaar aangesien minder as 80% van die respondente (45%) aangedui het dat hulle
die koekie sal koop.
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6.3.5 Aigehele aanvaarbaarheid
Behalwe vir die 61 respondente moes die onderskeie huishoudings ook die algehele aanvaarbaarheid
van die koekie beoordeel. Die lede van die res van die huishoudings het 172 beloop, In totaal van
233 (61 + 172) verbruikers het dus die algehele aanvaarbaarheid van die produk beoordeel en die
resultate word in Tabel 6.7 opgesom.
TabeI6.7: Die algehele aanvaarbaarheid van die koekie 5005 ervaar deur die respondente en
die lede van hul huishoudings
Algeheelaanvaarbaar
Ja Nee
n % n %
Respondente (n=61) 39 63,90 22 36,10
Lede van die huishoudings 83 48,25 89 51,74
(n=172)
Totale aantal respondente 122 52,40 111 47,60
(n=233)
InTotaal van 63,9% van die 61 respondente het die koekie algeheel aanvaarbaar gevind. H06 word
dus aanvaar aangesien minder as 80% van die respondente aangedui het dat hulle die koekie
algeheel aanvaarbaar vind.
Drie en tagtig (48,25%) van die 172 lede van die respondente se huishoudings het die koekie
algeheel aanvaarbaar gevind. Indien die totale bymekaar gevoeg word, vind 122 (52,4%) van die
totale aantal respondente (n=233) die koekie algeheel aanvaarbaar (sien TabeI6.7). Hierdie resultate
is nie aanvaarbaar nie, aangesien In minimum van 80% van die respondente veronderstel is om die
produk aanvaarbaar te vind, volgens die Pioneer Foods-meetinstrument. H04 word dus aanvaar
aangesien minder as 80% van die respondente en hul huishoudings (52,4%) aangedui het dat hulle
die koekie algeheel aanvaarbaar vind.
Tabel 6.8 bied In opsomming van die resultate van die vier kriteria wat deur die Pioneer Foods-
meetinstrument vir verbruikersaanvaarbaarheid, gemeet is.
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Tabel6.8: Resultate van die vier kriteria vir verbruikersaanvaarbaarheid
Verbruikersaanvaarbaarheid n % van respondente Kriterium Slaag
(01 of X)
Gemiddeld vir produkkriteria 61 58,05 >80% X
Aanvaar die voorgestelde prys 60 75,00 >80% X
Sal die produk koop 61 45,00 >80% X
Aigehele aanvaarbaarheid 223 52,40 >80% X
UitTabel6.8 is dit duidelik dat die produk nie, volgens die kriteria wat gestel is, slaag nie.
SienTabel 6.9 vir In uiteensetting van die geslag en hoeveelheid totale respondente (respondente
en die lede van hul huishoudings) in elk van die ouderdomskategoriee. Hierdie respondente
(n=223)was slegs betrokke by die evaluering van die algehele aanvaarbaarheid van die produk.
Hierdiedemografiese inligting word om laasgenoemde rede nie aan die begin van hierdie afdeling,
saammet die respondente wat in die winkels genader is (n=61), weergegee nie. Die resultate wat
vervolgensbespreek word, hou direk verband met die inligting wat in Tabel 6.9 weergegee word.
Tabel6.9: Die geslag en hoeveelheid totale aantal respondente in elk van die
ouderdomskategoriee
Ouderdomskategorie Manlik Vroulik
n % n %
6-12 jaar (n=32) 10 11,76 22 14,86
13-18jaar (n=36) 14 16,47 22 14,86
19-25jaar (n=17) 9 10,59 8 5,40
26-35 jaar (n=31 ) 9 10,59 22 14,86
36-45 jaar (n=55) 16 18,82 39 26,35
46-60 jaar (n=62) 27 31,76 35 23,65
Totaal (n=233) 85 100,00 148 100,00
Effek van geslag op die algehele aanvaarbaarheid van die koekie Die resultate van die Chi-
kwadraattoets dui aan dat daar geen betekenisvolle verband tussen die geslag van In respondent en
of hy/sy die koekie aanvaarbaar vind of nie (P=0,890). Vier en veertig (51,70%) van die 85 manlike
respondente het die koekie algeheel aanvaarbaar gevind en 52,70% van die 148 vroulike
respondente het die koekie algeheel aanvaarbaar gevind (sien Tabel 6.10). Daar is dus nie In
beslistevoorkeur vir die koekie by In spesifieke geslag nie.
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Tabel 6.10: Die effek van geslag op die algehele aanvaarbaarheid van die koekie
Aigeheel aanvaarbaar
Geslag Ja Nee
n % n %
Manlik (n=85) 44 51,70 41 48,23
Vroulik (n=148) 78 52,70 70 47,30
Figuur6.4 verskaf 'n kolomdiagram om die verskil in algehele aanvaarbaarheid van die ontwikkelde







Figuur 6.4: Die verskil in algehele aanvaarbaarheid onder die manlik en vroulike respondente
Volgens Raats et al. (1995:239) kan die redes vir die byna gelyke algehele aanvaarding van die
produk egter verskil. Mans ag die geur belangriker as die voedingswaarde van 'n produk, terwyl
vroue die voedingswaarde eerder as die geur van die produk as rede vir aanvaarding kies. Dit is dus
moontlik dat die mans die lemoengeur van die koekie as motive ring vir algehele aanvaarding gebruik
het, terwyl die vroue die laevet-, hoeveselinhoud en die interrnedlere-Gl-waaroe van die produk as
motivering vir die algehele aanvaarding van die produk kon gebruik. Die resultate van hierdie studie
staaf egter nie Sandrou en Arvanitoyannis (2000:427) se bevindinge dat vrouens 'n groter voorkeur vir
laekilojoule produkte as mans het nie.
Effek van ouderdom op die algehele aanvaarbaarheid van die koekie Die resultate van die Chi-
kwadraat toets dui aan dat daar wei 'n betekenisvolle verband tussen die ouderdom van respondent
en of hy/sy die koekie aanvaarbaar sal vind of nie (P=O,001).
Die respondente tussen die ouderdomme van 19 en 25 jaar was die ouderdomskategorie waarvan die
grootste deel (70,59%) die koekie algeheel aanvaarbaar gevind het. Laasgenoemde is opgevolg deur
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dieouderdomskategoriee 46 tot 60 jaar (67,74%) en 26 tot 35 jaar (64,52%). Die respondente tussen
die ouderdomme van 6 en 12 jaar was die ouderdomskategorie waarvan die kleinste deel (28,13%)
die koekie algeheel aanvaarbaar gevind het (sien Tabel 6.11).
Tabel 6.11: Die effek van ouderdom op die algehele aanvaarbaarheid van die koekie
Ouderdomskategorie Aigeheel aanvaarbaar: Ja Rangorde
n %
6-12jaar (n=32) 9 28,13 6
13-18jaar (n=36) 19 52,78 4
19-25jaar (n=17) 12 70,59 1
26-35jaar (n=31 ) 20 64,52 3
36-45jaar (n=55) 20 36,36 5
46-60jaar (n=62) 42 67,74 2
Figuur 6.5 verskaf 'n kolomdiagram van die algehele aanvaarbaarheid van die ontwikkelde produk
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Figuur 6.5: Die aanvaarbaarheid van die produk onder die verskillende ouderdomskategoriee
Uit die Tabel 6.11 en Figuur 6.5 wi! dit voorkom asof meer respondente in ouderdomsklas 6 tot 12
iaar nie die koekie aanvaarbaar vind nie (72%), terwyl meer van respondente in ouderdomsklas 46
tot 60 jaar wei die koekie aanvaarbaar vind (68%). Daar is egter nie 'n patroon van geleidelike
oorgang van nie aanvaarbaar na aanvaarvaar met verandering in ouderdomsklas waarneembaar nie.
Dit is kommerwekkend dat die 6 tot 12 jarige-kategorie is wat die koekie die minste aanvaarbaar vind,
aangesien 87,3% van kinders tussen die ouderdomme van 4 en 14 jaar koekies as een van die
voedsels wat die meeste ingeneem word, in 'n onlangse opname in die Verenigde Koningkryk
165
aangeduihet (Smithers, Gregory, Bates, Prentice, Jackson & Wenlock, 2000:106, 107). Hierdie
ouderdomsskategoriesou dus nie 'n nismark vir die ontwikkelde koekie kon wees nie.
Effekvan die kombinasie van ouderdom en geslag op die algehele aanvaarbaarheid van die
koekie
Pergeslag Die resultate van die Chi-kwadraat toets dui aan dat daar by die manlike respondente nie
'n betekenisvolleverband tussen ouderdom en of hy die koekie aanvaarbaar vind of nie (P=0,099).
By die vroulike respondente is daar wei 'n betekenisvolle verband tussen ouderdom en tot watter
matesy die koekie aanvaarbaar vind of nie (P=0,001). Alhoewel die 26 tot 35 en 36 tot 45 jarige
vroulike respondente se algehele aanvaarbaarheid van die produk nie by die neiging inpas nie, is
daar 'n toename in algehele aanvaarbaarheid met 'n toename in ouderdom onder die vroulike
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Figuur 6.6: Die kombinasie van ouderdom en geslag: per geslag
Perouderdom Daar is nie by een van die ouderdomsklasse 'n betekenisvolle verband tussen die
geslagvan respondent en tot hoe 'n mate hy/sy die koekie aanvaarbaar sal vind of nie (P=0,314,
0,270,0,490, 0,135, 0,262 en 0,209 vir ouderdomklasse 6 tot 12, 13 tot 18, 19 tot 25, 26 tot 35, 36 tot
45en 46 tot 60 jaar onderskeidelik). Sien Tabel 6.12 en Figuur 6.7.
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Figuur 6.7: Die kombinasie van ouderdom en geslag: per ouderdom
Vandie 12 (6x2) ouderdom-geslag kategoriee het die manlike respondente tussen die ouderdomme
van 36 en 45 jaar die koekie die minste (7,27%) aanvaarbaar gevind, terwyl die vroulike
respondente tussen die ouderdomme van 26 en 35 jaar die koekie die meeste (51,61%)
aanvaarbaar gevind het.
Indien die 6 tot 12 jaar en 13 tot 18 jaar kategoriee se resultate vir hierdie studie gekombineer word
(met ander woorde 6 tot 18 jariges), word gevind dat 27,50% van die seuns en 43,41% van die
dogters die ontwikkelde koekie aanvaarbaar gevind het. Die resultate van Smithers et al (2000: 107)
se opname onder 4 tot 18 jariges het gevind dat meer seuns (79,65%) as dogters (75,65%) koekies
geeet het. Aangesien meer seuns as dogters koekies eet, sou dit dus sin maak om 'n produk te
ontwikkel waarvan seuns hou. Seuns hou nie van die ontwikkelde produk nie.
Indiendie totale aantal manlike en vroulike respondente in twee oorkoepelende ouderdomskategoree,
naarnlik 6 tot 25 jaar en 26 tot 60 jaar, verdeel word, is dit duidelik dat die manlike respondente onder
26 jaar en die vroulike respondente bo 25 jaar die koekie die meeste aanvaarbaar gevind het. Uit
Figuur 6.8 is dit duidelik dat 60,61% (n=20) van die manlike respondente onder 26 jaar (n=33) en
60,42% (n=58) van die vroulike respondente bo 25 jaar (n=96) die koekie aanvaarbaar gevind het.
Hierdie twee kategoriee sou dus as potensiele teikenmarkte vir die ontwikkelde produk qeidentiflseer
konword.
167









Figuur 6.8: Potenslele teikenmarkte
6.4 Gevolgtrekkings en aanbevelings
Volgens die meetinstument wat deur Pioneer Foods gebruik word, is die ontwikkelde laevet-,
hoeveselgraanproduk met 'n interrnediere-Gl-waarde nie verbruikersaanvaarbaar nie, aangesien die
produk nie aan een van die vier gestelde vereistes voldoen nie.
• 58,05% is die gemiddeld vir die produkkriteria;
• 75% van die respondente (n=61) het die voorgestelde prys aanvaarbaar gevind;
• 45% van die respondente (n=61) het aangedui dat hulle die koekie sal koop;
• 52,4% van die totale aantal respondente (n=233) het die koekie algeheel aanvaarbaar gevind.
Alhoewel daar voor die bepaling van die verbruikersaanvaarbaarheid kommer oor die klam tekstuur
van die koekie bestaan het, het dit uit die terugvoering van die respondente duidelik geword dat die
lemoengeur 'n baie groter rede tot kommer moet wees. Slegs 54,1% van die respondente het die
geur as 'n 'goeie geur' 6f 'n 'baie goeie geur' geklassifiseer, terwyl 91,5% die tekstuur as 'n 'goeie
tekstuur' 6f 'n 'baie goeie tekstuur' geklassifiseer het.
Die geur van die koekie is die eienskap van die produk wat verantwoordelik is vir die lae algehele
aanvaarbaarheid (52,40%) van die produk. Madley (2001) rapporteer dat
'gesondheidsvoedselverbruiker' in die verlede nie die geur van die gesondheidsprodukte as belangrik
geag het nie, aangesien die gesondheidsvoordele aileen, voldoende was. Sedert
gesondheidsvoedsel egter deel van die hoofstroom voedselindustrie geword het, is geur bo aan die
Iysvan prioriteite geplaas.
Die verbruiker assosieer sommige geure met 'gesondheid'. Rooibosbessie ("cranberry") en pomelo is
voorbeelde van geure wat met laasgenoemde geassosieer word (Mad ley, 2001). Daar word dus
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aanbeveel dat daar voor die aanvang van die ontwikkeling van 'n soortgelyke produk met ander geure
geeksperimenteer moet word. Die kaneelvariasie wat tydens die resepontwikkelingsfase ontwikkel is,
maartydens die finale sensoriese evalueringsessie deur die paneel geelimineer is, kon moontlik 'n
betergeurkeuse gewees het. Hierdie produk het 'n meer neutrale, subtiele geur wat moontlik meer
'bekend' aan die verbruiker sou gewees het.
Daarword aanbeveel dat meer as 100 huishoudings (ten minste 200) gebruik word in 'n tesis waar
verbruikersaanvaarbaarheidstoetsing 'n groter rol in die studie speel. Ook word die gebruik van
veldwekers met ondervinding aanbeveel.
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HOOFSTUK 7: DIE EFFEK VAN AANKOOPPRAKTYKE, GESONDHEIDSBEWUSTHEID EN
VERBRUIKERSKENNIS OP DIE VERBRUIKERSAANVAARBAARHEID VAN "N LAEVET·,
HOeVESELGRAANPRODUK MET "N INTERMEDhlREGLUKEMIESE·INDEKS (GI) (FASE 6)
7.1Inleiding, motivering en probleemstelling
In hierdie studie sal die motivering vir sodanige studie, die probleemstelling en die doelstellings
uiteengesit word. Die literatuur wat vervolgens weergegee word, dien as motivering vir hierdie studie
oorverbruikersgedrag.
Verbruikers kan 'n nuut ontwikkelde produk om verskillende redes aanvaarbaar vind, kies en koop, al
dannie (Furst, Connors, Bisogni, Sobal, Falk, 1996:247, Meiselman, 1996:239, Parragra, 1990:661,
Roos, Lahelma, Virtanen, Prattala & Pietenin, 1998:1519, Sheperd & Raats, 1996:346). Kulturele
faktore 5005 waardes, gelowe, gebruike en simbole word deur sommiges as die mees akkurate
voorspeller van voedselgewoontes en -voorkeure bestempel (Parragra, 1990:662, Rozin, 1996:101).
Geslag, sosio-ekonomiese faktore, menslike sintuie, hulpbronne, gerief, gesondheids- en
voedingsbewustheid, voedsel- en voedingskennis is verdere voorbeelde van faktore wat die
aanvaarbaarheid van 'n produk vir die verbruiker kan be'invloed (Cardello, 1996:1, Furst et ai,
1996:254,257,258, Parragra, 1990:663, Roos et ai, 1998:1521, 1523). Vir die doel van hierdie
studie is besluit om die effek van die volgende faktore op die aanvaarbaarheid van die produk te
bepaal: aankooppraktyke, gesondheidsbewustheid en verbruikerskennis.
In die lig van bogenoemde is dit dus belangrik om te weet: 'Wat is die effek van aankooppraktyke,
gesondheidsbewustheid en verbruikerskennis op die verbruikersaanvaarbaarheid van 'n laevet-,
hoeveselgraanproduk met 'n interrnediere-Gl-waarde?',
Uit die genoemde probleemstelling is die onafhanklike en afhanklike veranderlikes vir die studie as
volg ge'identifiseer (sien Tabel 7.1):
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Tabel 7.1: Onafhanklike en afhanklike veranderlikes
Onafhanklike veranderlikes Afhanklike veranderlikes
VOORSPELLINGS-/INDIKA TOR VERANDERLIKES Verbruikersaanvaarbaarheid
Verbruikerskenmerke - Aigehele aanvaarbaaheid van die koekie
Aankooppraktyke t.o.v. koekies
- Geneigdheid om die koekie te koop
- Gereeldheid van koekie aankope
(Gereeld en minder gereeld)
- Potensiaal om die koekie te koop










Die operasionele definisies van die onafhanklike en afhanklike veranderlikes en hul onderskeie
subkonsepte word vervolgens weergegee.
Aankooppraktyke Aankooppraktyke is in die subkonstrukte van gereeldheid van aankope en
koop-potensiaal verdeel. Respondente wat "daagliks', "npaar keer per week', "eenkeer per week' of
"een keer per twee weke' aangedui het, word as gereelde koekiekopers geklassifiseer; die wat
"maandeliks' of "minder as een keer per maand' aangedui het, word as minder gereelde
koekiekopers geklassifiseer. Potenslele koekiekopers word bestempel as die respondente wat
aangedui het dat hulle twee of drie van die volgende sal koop: laevet-, hoevesel- of
laekilojoulekoekie. Nie-potensiele koekiekopers word bestempel as die respondente wat aangedui
het dat hulle een of geen van laasgenoemde sal koop.
Gesondheidsbewustheid Vir die doel van hierdie studie is gesondheidsbewustheid geevalueer in
terme van drie fasette. Eerstens, die tipe koekie wat die verbruiker koop en hoe dikwels. Hierdie
twee subkonstrukte is saam benut om "n eerste subtotaal, te bereken in die proses van
gesondheidsbewustheidsklassifikasie van die verbruiker. "n Opname is gemaak van koekies op
winkelrakke beskikbaar en die vetinhoud is aangeteken en geklassifiseer. Die koekies is volgens die
vetinhoud in drie kategoriee verdeel. 'n Punt van 1word toegeken aan koekies met "nvetinhoud van
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tussen 0 en 10 g, 2 punte word toegeken aan koekies met 'n vetinhoud van tussen 10,1 en 20 9 en 3
punte aan koekies met In vetinhoud van tussen 20,1 en 30 9 per 100 9 (sien label 7.2).
TabeI7.2: Klassifikasie van die koekies Lt.v. vetinhoud
Tipe koekie Vetl100g Punt
Romany creams 25,90 3
Tennis 15,90 2
Marie 10,20 2




Short bread 27,20 3
Gemmer 9,60 1
Nutty Crust 16,30 2
Voorts word 'n punt van 1 toegeken indien In koekie 'meestal' gekoop word; In punt van 2 indien die
koekie 'soms' gekoop word; en In punt van 3 indien 'n koekie 'nooit' gekoop word nie. Gevolglik word
die punt wat aan die vetinhoud toegeken is, vermenigvuldig met die punt wat aan die frekwensie van
aankope toegeken is. Indien 'n respondent (Respondent X) dus 'meestal' ('n punt van 1) Romany
Creams ('n punt van 3) koop, word 'n punt van 3 (d.w.s. 1 x 3) toegeken; en s6 word verskillende
punte toegeken vir die tipe koekies wat die verbruikers koop. Die totaal van die punte word dan
bereken (sien kolom 4, Tabel7.3) en sal vir elke respondent verskil.
In Punt vir hierdie afdeling word dan, op grond van die groot totaal (die som van die vetinhoud van al
die koekies vermenigvuldig met hoe gereeld die koekie gekoop is), as volg toegeken: indien die totaal
tussen 20 en 33 is, word 'n punt van 1 toegeken, indien die totaal tussen 34 en 46 is word 'n punt van
2 toegeken en indien die totaal tussen 47 en 60 is, word In punt van 3 toegeken (sien label 7.3). In
die voorbeeld vir Respondent X in label 7.3, Afdeling 1, is dit duidelik waarom 2 punte aan die
Respondent toegeken is.
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TabeI7.3: Afdeling 1: Die tipe koekie wat die verbruiker koop en hoe dikwels
(Voorbeeld: Respondent X)
TOTAAL VIR KOEKIEVETINHOUD GEREELDHEID
Punte toegeken
VAN KOEKIE VAN AANKOPE (vetinhoud x gereeldheid van aankope)
1: 0-10 9 1: Meestal 1, 2, 3, 4, 6 of 9
2: 10,1-20 9 2: Soms


















Groot totaal vir afdeling 1 29
3
1
Punt vir eerste subtotaal 1*
20-33: 1 punt*; 34-46: 2 punte; 47-60: 3 punte
In die tweede afdeling word vasgestel hoeveel van die volgende drie produkte deur die respondent
gekoop word: 'Iae vet', 'hoe vesel' en/of 'Iae kilojoule'. Indien geeneen van die produkte gekoop word
nie, word 1 punt toegeken, indien 1 van die produkte gekoop word, word 2 punte toegeken en indien 2
of 3 van die produkte gekoop word, word 3 punte toegeken (sien Tabel 7.4). Dit is dus duidelik
waarom 3 punte aan die respondent toegeken word.
TabeI7.4: Afdeling 2 in die bepaling van gesondheidsbewusteheid
(Voorbeeld: Respondent X)







Die derde en finale stap in die bepaling van die gesondheidsbewustheid van 'n respondent, is die
optel van die totale van die twee subtotale. Indien die totaal 2 of 3 is, is die respondent geensins
gesondheidsbewus, indien die totaal 4 is, is die respondent matig gesondheidsbewus en indien
die totaal 5 of 6 is, is die respondent gesondheidsbewus (sien Tabel 7.5). Uit die totale vir Afdelings
1 en 2 word dit duidelik dat Respondent X vir Afdeling 3 nou as 'gesondheidsbewus' geklassifiser kan
word.












x 2 3 5 (Gesondheidsbewus)
2
3 ens.
Verbruikerskennis In die konteks van hiedie studie is verbruikerskennis gefokus op die vetinhoud
van koekies en die glukemiese indeks (GI). Ses vrae word aan die verbruikers gestel (vyf hou
verband met die vetinhoud van koekies en een oor die GI). Die verbruikers se kennis word dan in vier
kategoriee verdeel, naamlik swak (a uit 6), redelik (1-2 uit 6), goed (3-4 uit 6) en baie goed (5-6 uit
6).
Verbruikers-/Produkaanvaarbaarheid Die respondente dui op 'n binomiale skaal (slegs Ja of Nee)
aan of die produk algeheel aanvaarbaar is, al dan nie.
Die subdoelstellings spruit uit die probleemstelling. Die drie subdoelstellings hou verband met die
oorsaaklikelalternatiewe hipoteses (Ha 1-8)
1. Om te bepaal tot watter mate aankooppraktyke die verbruikersaanvaarbaarheid van die
ontwikkelde laevet-, hoeveselkoekle met 'n interrnediere-Gl-waarde bernvloed (Ha 1-4);
2. Om te bepaal tot watter mate gesondheidsbewustheid die verbruikersaanvaarbaarheid van die
ontwikkelde laevet-, hoeveselkoekie met 'n intermedlere-Gl-waarde bemvloed (Ha5-6);
175
3. Om te bepaal tot watter mate verbruikerskennis die verbruikersaanvaarbaarheid van die
ontwikkelde laevet-, hoeveselkoekie met 'n interrnediere-Gl-waarde bemvloed (H07-8);
Die ag hipoteses poog om vas te stel watter onafhanklike veranderlikes die 'algehele
aanvaarbaarheid' en die 'geneigdheid om die koekie te koop' bemvloed. Vraag C7 op die
huishoudelike vraelys het die algehele aanvaarbaarheid van die koekie op 'n binomiale skaal getoet5,
terwyl Vraag C8 op 'n binomiale skaal vasgestel het of die verbruikers die koekie sou koop, of nie.
H01-8 voorspel dat daar nie 'n verband tussen aankooppraktyke (H01-4), gesondheidsbewustheid
(H05-6) en verbruikerskennis (HO7-8) en die 'algehele aanvaarbaarheid' en die 'geneigdheid om
die koekie te koop' bestaan nie.
Vir die studie is nul hipoteses (H01-8) geformuleer om die verwerking van die data te orden.
H01-2: Daar sal nie 'n verband tussen die 'algehele aanvaarbaarheid' en die 'geneigdheid om die
koekie te koop' en die gereeldheid van koekie aankope wees nie;
H03-4: Daar sal nie 'n verband tussen die 'algehele aanvaarbaarheid' en die 'geneigdheid om die
koekie te koop' en potensiaal om koekies te koop wees nie;
H05-6: Daar sal nie 'n verband tussen die 'algehele aanvaarbaarheid' en 'geneigdheid om die koekie
te koop' en die gesondheidsbewusheid van die verbruiker wees nie;
H07-8: Daar sal nie 'n verband tussen die 'algehele aanvaarbaarheid' en 'geneigdheid om die koekie
te koop' en die verbruikerskennis van die verbruiker wees nie;
7.2 Navorsingsmetode en gepaardgaande tegniek
'n Oorsaaklike navorsingsmetode is in hierdie studie gebruik. Tydens oorsaaklike navorsing word die
verwantskap tussen een faktor en een of meer ander faktore bepaal. Oorsaaklike navorsing
bestudeer oppervlakkige verwantskappe, maar stel nie noodwendig belang in die redes onderliggend
aan die verwantskappe nie, omdat dit nie kwalitatiewe navorsing is nie (Leedy, 1997:111, Looke,
Silverman & Spirduso, 1998:129). In die eerste dee I van hierdie studie waarin oorsaaklike navorsing
gerapporteer word, is bepaal watter faktore (aankooppraktyke, gesondheidsbewustheid en
verbruikerskennis) 'n invloed op die algehele aanvaarbaarheid en die geneigdheid om die koekie te
koop van die ontwikkelde graanproduk het.
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7.2.1 Vraelys
Die vraelys, wat deur die navorser en haar studieleier opgestel is, is as navorsingstegniek gekies. In
hierdie geval is die vraelys teoreties gedrewe en die doel van laasgenoemde is om hipoteses te toets
(Mouton,2000:152). Die vraelys was in Afrikaans en Engels beskikbaar. 'n Dendrogram (sien Figuur
7.1) het as teoretiese onderbou vir die betrokke studie gedien. Dit het die formulering van relevante
vrae vir die vraelys moontlik gemaak en is op die laagste vertakkingsvlak van die dendrogram
geformuleer. Die hoeveelheid vrae was onbelangrik. Wat egter essensieel was, was dat die vrae wat
wei gevra is, die nodige inligting vir die betrokke studie moes insamel (Schutte, 2000). Dieselfde
vraelys is vir Fases 5 en 6 gebruik.
Die inligting wat in die koekie-aankooppraktyke-afdeling ingesamel is, is gebruik om die 'gereelde',
'minder gereelde', 'potensiele' en 'nle-potensiele' koekiekopers te onderskei. Inligting oor die tipe
koekies en die gereeldheid van aankope van die koekies en die tipe produkte (laevet-, hoevesel-,
laekilojoule-) wat die verbruiker koop, is ingesamel om die 'geensins gesondheidsbewuste', 'matig
gesondheidsbewuste' en 'gesondheidsbewuste' verbruikers te identifiseer. Die inligting wat in die
verbruikerskennis-afdeling ingesamel is, is gebruik om die verbruikers met 'n 'swak', 'redelike',
'goeie' en 'baie goeie' verbruikerskennis te identifiseer.
7.2.2 Verspreiding van die vraelyse
'n Volledige beskrywing van die tye wanneer en kleinhandelaars waar die vraelyste versprei is en die






























Figuur 7.1: 'n Diagramatiese uiteensetting van die oorsprong van die vrae wat in die
huishoudelike vraelys gevra is
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7.3 Resultate en bespreking van resultate
Van die 100 vraelyste wat uitgedeel is, is 80 weer ingesamel en 61 daarvan gebruik (sien Figuur 7.2).





Onvolledig Deur mans Deur huishoudings






Figuur 7.2: Redes vir die gebruik van slegs 61 vraelyste
Die redes vir die gebruik van 61 vraelyste word in Hoofstuk 6 (Fase 5) bespreek. Dieselfde vraelys is
vir Fases 5 en 6 gebruik en die redes stem gevolglik ooreen.
7.3.1 Demografiese inligting
Van die 61 respondente (n=61) was 11,47% tussen die ouderdomme 26 en 35 jaar, 45,90% tussen
die ouderdomme 36 en 45 jaar en 42,62% tussen die ouderdomme 46 en 60 jaar (sien Tabel 7.6). AI
die kwalifiserende respondente was vroulik en verteenwoordig huishoudings met drie en meer lede.
TabeI7.6: Die aantal en persentasie respondente in elk van die ouderdomskategoriee
Ouderdom Getal %
26-35 jaar 7 11,47
36-45 jaar 28 45,90
46-60 jaar 26 42,62
TotaaJ 61 100,00
Vraag C7 op die huishoudelike vraelys het die algehele aanvaarbaarheid van die koekie getoets,
terwyl vraag C8 op 'n binomiale skaal vasgestel het of die verbruikers die koekie sou koop, of nie. Die
eerste 8 hipoteses het gepoog om vas te stel watter onafhanklike veranderlikes (aankooppraktyke,
gesondheidsbewustheid en verbruikerskennis) hierdie twee faktore, naamlik die 'algehele
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aanvaarbaarheid' en die 'geneigdheid om die koekie te koop', bemvloed. Die verband tussen
hierdie onafhanklike veranderlikes en die verbruikersaanvaarbaarheid wat in vrae C7 ('algehele
aanvaarbaarheid') en C8 ('geneigdheid om die koekie te koop') getoets is, word vervolgens bespreek.
7.3.2 Aankooppraktyke
Gereeldheid van koekie aankope
Die resultate van die verband tussen gereeldheid van koekie aankope en of die respondent die koekie
aanvaarbaarvind en sal koop word in Tabel7.7 opgesom. Dertig (49,18%) van die respondente was
gereelde koekiekopers terwyl 31 (50,80%) minder gereelde koekiekopers was. Alhoewel die studie
slegs koekiekopers wou betrek, blyk dit uit bogenoemde data dat minder as die helfte (49,18%) van
die respondente (n=61) gereelde koekiekopers was. Die feit dat die ge'identifiseerde verbruikers
koekies gekoop het, was dus nie 'n akkurate aanduiding van gereelde koekiekopers nie. Die
veldwerkers moes, voordat 'n vraelys uitgedeel is deur middel van 'n 'seleksie' vraag bepaal het of die
verbruiker 'n gereelde koekiekoper was.
Die resultate van die Chi-kwadraat toets dui aan dat daar nie 'n betekenisvolle verband tussen die
gereeldheid van koekie-aankope (gereeld/minder gereeld) en of hy die koekie aanvaarbaarvind of nie
(P=O,923) en of hy die koekie sal koop of nie (P=O,510) bestaan nie. Van die gereelde koekiekopers
(n=30) het 63,3% aangedui dat hulle die koekie aanvaarbaar vind; 64,5% van die minder gereelde
koekiekopers het aangedui dat hulle die koekie aanvaarbaar vind.
Slegs 40% van die gereelde koekiekopers (n=30) het aangedui dat hulle die koekie sal koop, terwyl
48,3% van die minder gereelde koekiekopers (n=31) aangedui het dat hulle die koekie sal koop (sien
Tabel 7.7 en Figuur 7.3).
Tabel 7.7: Die aanvaarbaarheid en geneigdheid om die koekie te koop onder gereelde en
minder gereelde koekiekopers
Aankooppraktyk: Aigeheelaanvaarbaar Koekie koop
Gereeldheid van koekie aankope Getal % Getal %
Gereelde koekie-kopers 19 63,30 12 40,00
(n=30)
Minder gereelde koekiekopers 20 64,50 15 48,30
(n=31)
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Figuur 7.3 voorsien 'n kolomdiagram om die verskil in aanvaarbaarheid en geneigdheid om die koekie
te koop tussen gereelde en minder gereelde koekiekopers aan te dui.










Aigeheel aanvaarbaar Koekie koop
Figuur 7.3: Die aanvaarbaarheid en geneigdheid om die koekie te koop onder gereelde en
minder gereelde koekiekopers
H01-2 word dus beide aanvaar aangesien daar nie 'n verband bestaan tussen die gereeldheid van
koekie aankope en die algehele aanvaarbaarheid en die geneigdheid om die koekie te koop nie.
Potensiaal om die koekie te koop
Die resultate van die verband tussen potensiaal om die koekie te koop en of die respondent die
koekie aanvaarbaar vind en sal koop, word in Tabel 7.8 opgesom. Ses en vyftig (91,80%) van die
respondente was potensiele koekiekopers terwyl slegs vyf (8,19%) nie-potensiele koekiekopers was.
Die afleiding sou gemaak kon word dat aansienlik meer respondente die koekie sal koop, as wat dit
nie sal koop nie.
Die resultate van die Chi-kwadraat toets dui aan dat daar nie 'n betekenisvolle verband bestaan
tussen die potensiaal van die respondent om die koekies te koop (potenslele/ nle-potensiele) en of hy
die koekie aanvaarbaar vind of nie (P=0,467) en of hy die koekie sal koop of nie (P=0,330) bestaan
nie. Van die potensiele koekiekopers (n=56) het 66% aangedui dat hulle die koekie aanvaarbaar
vind; 40% van die nie-potensiele koekiekopers het aangedui dat hulle die koekie aanvaarbaar vind.
Van die potenslele koekiekopers het 46,6% aangedui dat hulle die koekie sal koop en 20% van die
nie-potenslele koekiekopers het aangedui dat hulle die koekie sal koop (sien Tabel 7.8).
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Tabel 7.8: Die verskil in aanvaarbaarheid en geneigdheid om die koekie te koop tussen
potenstele en nle-potenslele koekiekopers
Aankooppraktyk: Aigeheelaanvaarbaar Koekie koop
Potensiaal om die koekie te koop Getal % Getal %
Potsnslele koekie-kopers 37 66,00 26 46,40
(n=56)
Nie-potensiitie koekiekopers 20 40,00 1 20,00
(n=5)
Figuur 7.4 voorsien 'n kolomdiagram om die verskil in algehele aanvaarbaarheid en geneigdheid om
die koekie te koop, tussen potenstele en nle-potenslele koekiekopers, aan te dui.
A1geheel aanvaarbaar Koekie koop








Figuur 7.4: Die aanvaarbaarheid en geneigdheid om die koekie te koop onder potenslele en
nle-potenslele koekiekopers
H03-4 word dus verwerp aangesien die potensiele koekiekopers die koekie meer aanvaarbaar
(P=0,467) gevind het en meer geneig was om die koekie te koop (P=0,330) as die nle-potensiele
koekiekopers. Die feit dat 91,8% van die respondente potensiele koekiekopers was en slegs 46,40%
aangedui het dat hulle die koekie sal koop is egter kommerwekkend.
7.3.3 Gesondheidsbewustheid
Die resultate van die verband tussen vlak van gesondheidsbewustheid en of die respondent die
koekie aanvaarbaar vind en sal koop word in Tabel 7.9 opgesom. Slegs 55 van die 61 respondente
se data is in ag geneem by die bepaling van die gesondheidsbewustheid van die respondente,
aangesien vyf respondente die eerste van die drie afdelings wat gebruik is vir die bepaling van
gesondheidsbewustheid van die respondente, nie volledig ingevul het nie. Ses (10,9%) van die
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respondente (n=55) is geklassifiseer as 'geensins gesondheidsbewus'; 23 (41,82%) as 'matig
gesondheidsbewus' en 26 (47,27%) as 'gesondheidsbewus'.
Die resultate van die Chi-kwadraat toets dui aan dat daar geen betekenisvolle verband bestaan
tussen hoe gesondheidsbewus 'n respondent is en of hy die koekie aanvaarbaar vind (P=O,644)of sal
koop (P=O,659) nie. Die 'matig gesondheidsbewuste' verbruikers (n=23) was die meeste geneig om
die koekie algeheel aanvaarbaar te vind, met 16 (69,57%) van die verbruikers wat aangedui het dat
hulledie koekie algeheel aanvaarbaar vind. Laasgenoemde was egter, van al drie die kategoriee, die
minste geneig (34,78%) om die koekie te koop, terwyl die 'geensins gesondheidsbewuste'
respondente die meeste geneig was om die koekie te koop (sien Tabel 7.9).
Tabel 7.9: Vlakke van gesondheidsbewustheid en die verskil in aanvaarbaarheid en
geneigdheid om die koekie te koop
Aigeheel Koekie koop
aanvaarbaar
Gesondheidsbewustheid n % n %
Gesondheidsbewus (n=26) 16 61,45 12 46,15
Matig gesondheidsbewus (n=23) 16 69,57 8 34,78
Geensins gesondheidsbewus (n=6) 3 50,00 3 50,00
Figuur 7.5 voorsien 'n kolomdiagram om die verskil in algehele aanvaarbaarheid en geneigdheid om
die koekie te koop, tussen 'gesondheidsbewuste', 'matig gesondheidsbewuste' en
'geensinsgesondheidsbewuste' verbruikers, aan te dui.








Aigeheel aanvaarbaar Koekie koop
Figuur 7.5: Vlakke van gesondheidsbewustheid en die verskil in aanvaarbaarheid en
geneigdheid om die koekie te koop
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H05-6 is dus beide aanvaar, aangesien daar nie 'n verband bestaan tussen die
gesondheidsbewustheid van die respondente en die algehele aanvaarbaarheid van die koekie en die
geneigdheid om die koekie te koop nie.
7.3.4 Verbruikerskennis
Die resultate van die verband tussen verbruikerskennis en of die respondent die koekie aanvaarbaar
vind en sal koop word in Tabel 7.10 opgesom. Ses (9,8%) van die respondente se verbruikerskennis
was 'goed', die grootste deel van die respondente, naamlik 31 (50,8%) se verbruikerskennis was
'redelik' en 24 (39,34%) se verbruikerskennis was 'swak'.
Volgens die Chi-kwadraat toets is daar nie 'n betekenisvolle verband tussen hoe goed die respondent
se verbruikerskennis is en of hy die koekie aanvaarbaar vind (P=O,763)en of hy die koekie sal koop
of nie (P=O,674). 'n Derde (33,3%) van die respondente met 'n 'goeie' verbruikerskennis, het die
koekie aanvaarbaar gevind, 67,7% van die respondente met 'n 'redelike' verbruikerskennis, het die
koekie aanvaarbaar gevind en 58,3% van die respondente met 'n 'swak' verbruikerskennis het die
koekie aanvaarbaar gevind. Vyftig persent (50%) van die respondente met 'n 'goeie'
verbruikerskennis, het aangedui dat hulle die koekie sal koop, 38,7% van die respondente met 'n
'redelike' verbruikerskennis, het aangedui dat hulle die koekie sal koop, terwyl 50% van die
respondente met 'n 'swak' verbruikerskennis die koekie sal koop. Daar bestaan dus nie 'n verband
tussen die vlak van verbruikerskennis en die aanvaarbaarheid van die koekie en die geneigdheid om
die koekie te koop nie.
Tabel 7.10: Vlakke van verbruikerskennis en die verskil in aanvaarbaarheid en geneigdheid
om die koekie te koop
Algeheel Koekie koop
aanvaarbaar
Verbruikerskennis Getal % Getal %
Baie goed (n=O) 0 0 0 0
Goed (n=6) 4 33,30 3 50,00
Redelik (n=31) 21 67,70 12 38,70
Swak (n=24) 14 58,30 12 50,00
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Figuur 7.6 voorsien "n kolomdiagram om die verskil in algehele aanvaarbaarheid en geneigdheid om
die koekie te koop tussen verbruikers met "n 'baie goeie', 'n 'goeie', "n 'redelike' en "n 'swak'
verbruikerskennis, aan te dui.







Algeheel aanvaarbaar Koekie koop
Figuur 7.6: Vlakke van verbruikerskennis en die verskil in aanvaarbaarheid en geneigdheid om
die koekie te koop
H07-8 is dus beide aanvaar. Respondente met "n "redelike' en "n "swak' verbruikerskennis is
byvoorbeeld meer geneig om die koekie algeheel aanvaarbaar te vind as die respondente met "n
"goeie' verbruikerskennis. Voorts is respondente met "n "goeie' en "n "swak' verbruikerskennis ewe
veel geneig om die koekie te koop.
Anderson, Lean & Milburn (1995:123, 126) rapporteer dat daar geen verwantskap tussen kennis oor
voedingskwessies (bv. die vetinhoud van voedsesoorte en die glukemiese indeks) en modifikasies
van die verbruikers se persoonlike lewenstyl, soos die inneem van "n gesonde dieet, bestaan nie.
Axelson, Federline en Brinberg (1985), gerapporteer deur Sheperd & Raats het soortgelyke
bevindinge gehad (1996:348). Die verbruiker sal steeds "n produk vir die "aangenaamheid'
("pleasantness") daarvan, eerder as vir die moontlike gesondheidsvoordeel wat die produk kan inhou,
koop (Mela, 1998:35). Die vlak van verbruikerskennis bepaal dus nie of die verbruiker die koekie
aanvaarbaar sal vind of sal koop nie.
7.4 Gevolgtrekkings en aanbevelings
Uit die data wat deur die huishoudelike vraelyste versamel is, is dit duidelik dat die aankooppraktyke
van die respondente nie die algehele aanvaarbaarheid en die geneigdheid om die koekie te koop,
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betnvloed het nie. Daar bestaan geen verband tussen die gereeldheid van koekie aankope en die
potensiaal om die koekie te koop en die algehele aanvaarbaarheid en die geneigdheid om die
koekie te koop nie.
Ook bestaan daar nie 'n verband tussen die gesondheidsbewustheid van die respondent en die
algehele aanvaarbaarheid en die geneigdheid om die koekie te koop nie. Die 'matig
gesondheidsbewuste' verbruikers was die meeste geneig om die koekie algeheel aanvaarbaar te
vind, terwyl die 'geensins gesondheidsbewuste' verbruikers die minste geneig was om die koekie te
koop.
Die vlak van verbruikerskennis van die respondente het ook nie die algehele aanvaarbaarheid en
die geneigdheid om die koekie te koop, be"invloed nie.
'n Aanbevole tegniek is gevolg, naamlik die identifisering en seleksie van verbruikers wat die tipe
produk koop. 'n Seleksievraag word egter gewoonlik ingesluit (Gehr, persoonlike kommunikasie, Mei
2000) Dit was egter nie toegepas nie. Die navorser het wei daarin geslaag om die deursnee
verbruikers te bereik, maar dit sou veel meer geslaagd gewees het indien die navorser die teikenmark
bereik het. Meer gereelde koekiekopers sou dus vir die studie gebruik kon word indien die
veldwerkers 'n 'seleksie' vraag aan die verbruikers gerig het om vas te stel hoe gereeld hulle koekies
koop. 'n Poging moes ook aangewend word om veel meer verbruikers in die studie te betrek (ten
minste 200) wat meer bevredigende statistiese verwerking tot gevolg sou he.
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HOOFSTUK 8: OPSOMMING VAN DIE STUDIE
Hoofstuk 1 het 'n motivering vir die studie en uiteensetting van die onderskeie veranderlikes vir elk
van die ses fases van die studie gebied. Die konseptuele raamwerk vir voedselprodukontwikkeling
(Figuur 1.1) is oor 'n periode van 18 maande deur die navorser en studieleier ontwikkel en het vir die
eerste keer in hierdie hoofstuk verskyn. Dit is gevolg deur 'n bespreking van die elemente in die
raamwerk wat op hierdie studie van toepassing was. Hierdie konseptuele raamwerk neem produkte,
prosesse en tegnieke wat in produkontwikkeling ter sprake is , in ag en bied 'n opsomming.
'n Volledige literatuuroorsig van voedselprodukontwikkeling, neigings in die voedselmark en die
nutrientinhoudselenskappe (Iaevet-, laecholesterol-, laeversadigdevetsuur-, laetransvetsuur-, 'n
hoeveselinhoud en 'n intermedlere-Gl-waarde) van die ontwikkelde produk en hul effek op
lewenstylgeassosieerdesiektes (diabetes mellitus, koronere hartvatsiektes en kanker) is in Hoofstuk 2
(Fase 1) gedoen. Alhoewel dit duidelik geword het dat die ontwikkelde produk 'n rol kan speel in die
voorkoming en behandeling van lewenstylgeassosieerdesiektes, is dit belangrik om klem daarop te Ie
dat die produk per se nie die siektes sal voorkom of behandel nie, maar slegs 'n rol kan speel indien
die individu se dieet 66k die voedingseienskappe van die ontwikkelde produk weerspieel,
Hoofstuk 3 (Fase 2) het produkverkenning in Stellenbosch behels. Hierdie fase het die identifisering
van 'n koekie met 'n laevet-, laecholesterol-, laeversadigdevetsuur-, laetransvetsuur-, 'n
hoevesellnhoud en 'n tnterrnediere-Gl-waarde ten doel gehad. Aangesien geen koekies met al
bogenoemde eienskappe beskikbaar was nie, is koekies wat enige nutrientinhoud-, gesondheid- of
ander aansprake maak, ge"ldentifiseer. Ses sulke produkte is gevind, naamlik Weigh-Less Choc Chip
Cookies, Woolworths Fruit Digestive Biscuit, Bakers Choc Homewheat (Digestive), Aida Vanilla
Biscuits, Stieffenhofer Kranzl Cookies en Tri-Star Sugar Free Biscuits. Volgends die
konsepregulasies betreffende die etikettering van voedingsmiddels (Departement Gesondheid, 2001)
het geeneen van die ses produkte, waarvan die gepaste nutrientinligting beskikbaar was, aan die
voorgestelde vereistes vir die beoogde nutrientinhoudaansprake voldoen nie. Die gevolgtrekking is
dus gemaak dat daar 'n gaping in die mark was vir die beplande produk. Slegs na die suksesvolle
afhandeling van hierdie fase kon daar met die volgende fase van die
voedselprodukontwikkelingsproses, naamlik resepontwikkeling (Fase 3), begin word.
Die ontwikkeling van resepte is noodsaaklik, aangesien produkte voortdurend die mark ingestuur
moet word en 'n resep die beginpunt van 'n produk is. Hoofstuk 4 (Fase 3) het die ontwikkeling van 'n
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sensoriesaanvaarbare laevet-, laecholesterol-, laeversadigdevetsuur-, laetransvetsuur-,
hoeveselgraanproduk met In lntermedlere-Gf-waarde wat markprysmededingend was ten doel gehad.
Tydens hierdie fase is 23 eksperimente uitgevoer om geleidelik In produk met die beplande
nutrientelenskappe te verkry. Die oorspronklike formule is van Woolworths verkry en die
bestanddeelhoeveelhede en -kombinasies is vir elke eksperiment gemanipuleer om sodoende
geleidelik te vorder tot twee finale konsepformules, elk met 'n 4- en 5-%-veselvlakvariasie. Die een
formule was In kaneelgeurvariasie wat melkpoeier (en gevolglik In hoer prote'leninhoud) bevat het,
terwyl die tweede formule 'n lemoengeurvariasie met lemoenpulp (en 'n laer proteieninhoud) bevat
het. Om statistiese redes moes daar op een proterenvlak en gevolglik geur besluit word. Die
lemoengeur is gekies. Hierdie formule is in die volgende fase (Fase 4) van hierdie projek
gemanipuleer om vir vyf veselvlakke voorsiening te maak en gebruik om vir die effek van vesel op die
glukemiese indeks (GI) te toets.
Daar is voortdurend van informele sensoriese proesessies gebruik gemaak om die produk in
verskillende fases van ontwikkeling te evalueer. Slegs in die geval van die evaluering en keuse
tussen die laaste twee konsepformules is daar van 'n ervare paneel van ses gebruik gemaak.
Voedingstofanalises, met behulp van die Suid Afrikaanse Mediese Navorsingsraad (MNR) se
Voedselsamestellingstabelle, is van lemoengeurvariasie met die onderskeie veselvlakke (4 en 5%)
gedoen om toe te sien dat daar aan die konsepregulasies betreffende die etikettering van
voedingsmiddels (Departement Gesondheid, 2001) se vereistes vir die beplande
nutrientlnhoudaansprake voldoen. Die lemoengeurvariasie met die onderskeie veselvlakke (4 en 5%)
was ook onderworpe aan koste-analise om te bepaal of die ontwikkelde produkte
markprysmededingend was.
Die lede van die sensoriese evalueringsessie het die kaneelgeur van die koekie as laf beskryf en die
lemoengeur is as uniek beskryf. Op grond van die geur van die produk is die lemoengeurvariasie
gekies vir verdere navorsingsdoeleindes. Met die uitsondering van die 4-%-veselvariasie wat nie vir
'n hoeveselproduk gekwalifiseer het nie, het be ide die 4-en-5-%-veselvlak lemoengeurvariasie aan al
die gestelde vereistes van die konsepregulasies betreffende die etikettering van voedingsmiddels
(Departement Gesondheid, 2001) voldoen. Die berekende prys van die 4-en 5-%-veselvlak
lemoengeurvariasie het goed vergelyk met die van die ses produkte wat tydens die
produkverkenningsfase ge'ldentifiseer is. Die produk was dus markprysmededingend.
Die resepontwikkelingsfase het hoofsaaklik op die manipulering van bestanddeelhoeveelhede en -
tipes gefokus. Die manipulering van baktyd en -temperatuur dien egter ook op gelet te word. Die
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ontwikkeling van 'n formule vir 'n produk met al bogenoemde eienskappe is 'n ingewikkelde en
tydsame proses. Dit sou eenvoudiger gewees het om 'n produk wat minder nutrientinhoudeienskappe
nastreef, te ontwikkel. Voorts kan die ontwikkelde produk as basis vir ander interrnedlere-Gl-waarde
produkte dien, aangesien die meeste van die bestanddele van hierdie formule lae- of intermediere-Gl-
waardes het.
Hoofstuk 5 (Fase 4) het 'n empiriese studie oor die effek van vyf veselvlakke op die glukemiese
indeks (GI) behels. Die produk wat tydens Fase 3 gekies is, is gemanipuleer om vir vyf veselvlakke
(4,35; 5,31; 6,25; 7,21 en 8,17%) voorsiening te maak. Die vyf GI-waardes van die vyf veselvlakke is
eers teoreties bereken en daarna is die werklike GI-waardes met behulp van bloedglukoselesings by
'n kliniek in Nelspruit bepaal. Alhoewel voorspel is dat die GI-waardes van die produk sal daal soos
die veselvlakke van die produk styg, het die werklike GI-waarde-resultate nie hierdie voorspelling
gestaaf nie. Die GI-waardes het gestyg vanaf die 4,35%-veselvlak tot by die 6,25%-veselvlak en het
daarna weer gedaal tot by die 6,17%-veselvlak.
Uit hierdie resultate was dit duidelik dat meer faktore as bloot die vesel In rol gespeel het by die GI-
waarde van die produkte. Die eerste faktor wat oorweeg is, was die tipe dieetvesel. Alhoewel die
totale hoeveelheid vesel toegeneem het, het die hoeveelheid oplosbare vesel (wat in die literatuur as
die komponent beskou word wat bloedglukoserespons betnvloed) met 1,22% afgeneem. In die lig
van hierdie geringe verskil, is die tipe dieetvesel as verklaring vir die verskynsel qeelirnlneer.
Antinutrlente kan In deurslaggewende rol speel, veral in die 4,35- en 5,31-%-veselvlakke wat
normaalweg gegelatineer of gehidroliseer sou word, maar waarvan die bloedglukoserespons deur die
hawermeelkomponente, wat as funksionele bestanddele opgetree het, moontlik vertraag is. Die
gelatinisasie en hidrolise van stysel was ook In verklaring. Daar is gehipotetiseer dat die veselvlakke
tussen 4,35 en 6,25% nie genoegsaam was om die gelatinisasie deur die absorbsie van water te
inhibeer nie. Die stysel het dus gegelatineer. Die gegelatineerde stysel is deur die suur (Iemoen- en
suurlemoenpulp) gehidroliseer tot glukose-eenhede en die GI-waardes het ooreenkomstig gestyg. 'n
Derde verklaring het die hoeveelheid vesel, gelatinisasie en hidrolise ingesluit. Vesel affekteer
waterretensie. Indien vry water in 'n mengsel beperk word, word gelatinering vertraag en vind
hidrolise van die styselmolekule ook nie plaas nie. Dit wil voorkom of > 6,25% vesel in hierdie
spesifieke formule gelatinisasie en gevolglik hidrolise in hierdie suurmedium vertraag het. Die
verskynsel van die GI-waardes is in die laaste instansie aan die hand van vetinhoud verklaar. Die
vetinhoud van die hooste en laagste veselvlak verskil met 0,76% en is dus nie noemenswaardig nie.
Die vetinhoud van die formules is gevolglik as potensiele verklaring vir die verskynsel geelimineer.
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In Hoofstuk 6 (Fase 5 ) is die aanvaarbaarheid van die ontwikkelde produk met behulp van die
Pioneer Foods-meetinstrument bepaal. Hierdie meetinstrument het die volgende vereis: die produk
moes 'n gemiddeld van 80% vir die sensoriese produkkriteria (grootte, kleur, tekstuur en geur) behaal
het; 80% van die respondente moes aandui dat die prys aanvaarbaar was; 80% van die respondente
moes aandui dat hulle die koekie sou koop en 80% van die respondente moes aandui dat hulle van
die koekie gehou het. Honderd huishoudelike vraelyste is deur twee opgeleide veldwerkers by vier
kleinhandelaars in Stell enbosch (Kwik Spar, Shoprite Checkers, Woolworlhs en Pick 'n Pay) versprei.
Die respondente het die produkte ontvang en moes die produk tuis evalueer en daarna die vraelys
voltooi. Tagtig van die vraelyste is weer ingesamel en 61 is gebruik om die resultate vir die studie te
verkry.
Die volgende sensoriese eienskappe is geevalueer: grootte, kleur, tekstuur en geur. Die geur was 'n
duidelike probleem, aangesien hierdie eienskap volgens die Pioneer Foods-meetinstrument slegs
32,98% behaal het, die grootte, kleur en tekstuur het onderskeidelik 63,7, 65,28 en 70,25% behaal.
Die gemiddeld vir die sensoriese eienskappe was 58,05%. Vyf en sewentig persent van die
respondente het die voorgestelde prys aanvaarbaar gevind, 45% van die respondente het aangedui
dat hulle die koekie sou koop en 52,40% van die respondente en hul huishoudings het aangedui dat
die koekie aanvaarbaar is. Daar is dus nie aan een van die gestelde kriteria vir die ontwikkelde
produk voldoen nie.
Hoofstuk 7 (Fase 6) het die effek van aankooppraktyke, gesondheidsbewustheid en verbruikerskennis
op die verbruikersaanvaarbaarheid van die laevet-, hoevesel- graanproduk met 'n interrnediere-Gl-
waarde getoets. Dieselfde huishoudelike vraelys en werkswyse wat in Fase 5 gebruik is, is in hierdie
fase gebruik. Aankooppraktyke verwys na die gereeldheid van koekie aankope deur die respondent
en die potensiaal wat die respondente toon om die koekie te koop. Die respondente is in kategoriee
van gereelde en ongereelde koekiekopers en potensiele en nie-potenslele koekiekopers geplaas. Die
respondente is voorts ook in kategoriee van gesondheidsbewustheid, naamlik geensins-, matig- en
gesondheidsbewus, geplaas. Laastens is die verbruikerskennis van die respondente bepaal en in die
volgende kategoriee verdeel: swak, redelik, goed en baie goed. Die verband tussen al bogenoemde
kategoriee en die aanvaarbaarheid van die koekie en die geneigdheid om die koekie te koop, is
gevolglik bepaal. Na statistiese ontledings gedoen is, is geen verband gevind tussen enige van die
bogenoemde faktore en die algehele aanvaarbaarheid van die produk en die geneigdheid om die
koekie te koop nie.
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Alhoewel al die respondente by die koekierak genader is, was slegs 49,18% van die 61 respondente
gereelde koekiekopers. Hierdie verskynsel kon implikasie vir beide Fases 5 en 6 ingehou het,
aangesien gereelde koekiekopers moontlik meer positiewe terugvoer oor die ontwikkelde produk kon
gegee het en die produk dalk meer aanvaarbaar sou kon vind. Dit sou dus sin maak dat veldwerkers
in die vervolg in soortgelyke studies 'n 'seleksie'-vraag aan die verbruikers rig om sodoende vas te
stel of die verbruiker 'n gereelde koekiekoper is.
Indien die werklike resultate van die GI-toetse en die resultate van die
verbruikersaanvaarbaarheidstoetse van die ontwikkelde produk in ag geneem word, sal dit sin maak
om te besin oor die die implikasies wat die gebruik van die kaneelvariasie met die hoer
proteleninhoud (wat aan die einde van die resepontwikkelingsfase geelimineer is), sou kon inhou.
Die feit dat die kaneelvariasie geen lemoenpulp en slegs 'n klein hoeveelheid suurlemoenpulp
(3,63%) bevat het, sou moontlik tot 'n laer suurinhoud en 'n gevolglike mindere mate van suurhidrolise
gelei het. Die 10% melkpoeier sou 'n hoer proteteninhoud tot gevolg gehad het. Seide die inhibering
van suurhidrolise en die hoer proteieninhoud van hierdie produk sou tot 'n laer GI-waarde as die
lemoengeurvariasie gelei het. Wat die verbruikersaanvaarbaarheid betref, sou die kaneelgeur
moontlik meer aanklank by die verbruikers gevind het, aangesien die geur meer 'bekend' en subtiel
was. Die gemiddelde vir die verbruikersanvaarbaarheid, 5005 bepaal is met behulp van die Pioneer-
Foods se meetinstrument, sou dus hoer gewees het, aangesien die lemoengeur nie goed deur die
verbruikers ontvang is nie.
Alhoewel vervat in die Departement Gesondheid se konsepregulasies betreffende die etikettering van
voedingsmiddels, is die glukemiese indeks 'n veld wat nog grootliks onontdek is in Suid Afrika.
Weinig literatuur oor hierdie onderwerp en veral die faktore (en hul wisselwerking in komplekse
voedselsisteme) wat die GI-waarde van voedsels bepaal, is in plaaslike bronne beskikbaar. Alhoewel
dieetkundiges die GI-waardes van voedsels kan bepaal, is 'n korrekte vertolking van die resultate
slegs in spanverband moontlik. Dit word dus aanbeveel dat persone met 'n goeie voedselagtergrond
in 'n span met onder meer dieetkundiges werk, om sodoende begrip vir die faktore wat die GI-
waardes van voedsel betnvloed, te ontwikkel. Hierdie navorsing illustreer die rol wat
voedselwetenskaplikes kan speel in die antisipering en verklaring van fisiologiese effekte van voedsel
op die liggaam.
Alvorens die wisselwerking van al die faktore wat die GI-waarde van 'n voedsel belnvloed nie
ge"ldentifiseer en verklaar is nie, sal die vervaardiging van lae-GI-produkte deur die voedselindustrie
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bloot 'n duur "trial and error" oefening wees. AI sou hierdie faktore deur navorsing meer duidelik
word, is voedselsisteme baie kompleks, en het hierdie navorsing (sien Hoofstuk 5) ge'(lIustreer dat die
GI-waarde van voedsel alleenlik akkuraat bepaal kan word indien, met behulp van betroubare toetsing
van bloedglukoseresponse. Om In produk met spesifiek 'n lae-GI- of self In interrnediere-Gl-waarde
te ontwikkel, blyk 'n komplekse, tydrowende proses te wees. Soos in hierdie studie duidelik geword
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Addendum 5.1: Die toetsvorm wat gebruik is tydens die werklike bepaling van die
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Addendum 5.2: Die verslag vir die werklike GI-waarde toeste
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GLYCEMICINDEX TESTS FOR
STELLENBOSCH UNIVERSITY: REPORT 1
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10 OCTOBER 2000
INTRODUCTION
This is the first report on research done on five of your products. The aims of ·the GI
research project are:
1. To determine the GI of South African carbohydrate containing foods.
2. To determine the GI of mixed meals containing carbohydrate and protein.






I deemed it necessary and more accurate to have most of the subjects do a glucose test on
four to five different occasions, although only the three values that are most representative of
how the subject's body responds to glucoSe, are used. I am very glad that I decided on this
course of action, since I see more and more how important it is to have a strong, accurate
glucose base for each subject, since this is the main determinant of the GI of all the foods the
person will test thereafter.
- -METHODOLOGY-----
_ All _the_s~bjects_ ~er~j:r.~ln_ec!,_~-ensure _that they knew how to use the glucometers that
were sponsored by Novo Nordisk, accurately. Each person also received an information sheet
entitled: GLtesters:...code~oLconduct,_asweli as one entitled: Revised testing procedure for GI
---·tests~at-=-a--:-later-sfuged~lSd'-n:icently -qave-thern- an -updated -list- of-all- the- factors that
influence blood qlucose.The.latter was necessary, since it was discovered during the course
qf the research, that there were some other factors that seemed to influence the tests, that
-. - -- -dictr:fot=appecu::::jn::t.J:ie::titel'Cltuf.e~=even::more-factors-that':'influerice-the-outcome of-thetests--- -----
'_ ~='~re_-_di~overed~durlngJhe~cou'rse of the study, the subjects will be informed about these as_ -;_:-.~::!~~I~_~~c_:~-~:~~-~~~~ _: -=7~~~~~-~ - -------- ---------- ----- -- ---
-- - The test foods' were measured out on my very accurate Ohaus scale, which can measure 19,
-~ -~~_ij"p-on--ce_c~ivIDg=th~r1j=_(ro_i'Tl~~capeTown. Specific instructions for the testing of the products
- wereitvpedon th-e GI test.form (see Addendum A attached), which the subjects collected
-- -~ -=:-'~Tc>getfle-r~with the test fooaportions.- . - -- -.. -
---:.__-~ ;-~.;TW.9~<;Ii.ffe~n!:Jl1eth_ods20f-testing:- The test-foods- were-alternated with the glucose
~-- ~=·=~~fniti9l!Yi"j~rp_r.~y_en~·boredom. In future the GI of only-test foods will be determined, since an
~ .::-:=~~cClj@te-=-gLucoSe--base for-each subject has been established now. It has happened before,
- _;;_-_~~n-d;Wilf:O:probably'::re';occur::in future-that a -subject· falls-out of the project. I used to let the
, ~-- ~-~~replac.em~erif.._dohis/her_:_glucose tests first, alternating with a few test foods to prevent
_' -=:".-";~t):-bL~~p.m;,:unnthe/she has- caught up with the rest of. the team. I decided lately, however,
----~-~-~--'Jtlatlt-acti:Jall'Fw6f1(5=-better"'if-the-replacements -finish- ar least their trial test and three
_ ~_~--:-- gILiCo5e:test:S-fi~_ before starting with test foods. Another one or two glucose tests are then
- ~-~onei only-lfl(~~I!i_s _aCco~rdingthe results of foods tested, that the glucose. base still needs
:..:::Some__refining. I decided upon this course of action, since it often happens that I cannot use
~ ..:._·-the:,,:result·of a food tested-ov a replacement, since his/her glucose base has not been
_established properly by the ~ I have to report on the GI of the food. The glucose is also
- taken spread out over the first 15 minutes, since all foods are taken in this manner and better
results are obtanianed if the methodology of testing is kept consistent. A trial test is also
usually done by the subject before. the first glucose test, which should never be used,
according to qr. Tom Wolever.·. -. . - .....
Approximately six weeks after the ~products were collected by the subjects, they started
returning their completed formsof the tests that they had done, after which the results were
put into the computer and the area under the curve was calculated for each subject, using
Dr Tom Wolever of the University of Toronto, Canada's formulae. Thereafter the GI of the
products for every person was calculated, as well as the average GI, standard deviation and
confidence intervals, using the computer. The correct statistical formulae were put into the
computer to determine the latter. The average GI was also determined using the total areas
under the curve for a specific food divided by the total areas under the curve for the average
glucose x 100, for all the subjects involved in a specific test. The two values were compared
and found to be very close together; they are mentioned with the product.
1. Biscuit A:
The test food portion was calculated, using the nutritional analysis supplied to me by
Charlyn Vosloo:
Amount of total carbohydrate/l00g of the biscuit mixture: 57.35g
Minus the amount of fibre: 4.35g
Amount or available/glycemic carbohydrate/100g: 53.0g
Amount of biscuit A mixture that contains 50g glycemic carbohydrate: 100g (± 3 biscuits).
Since Charlyn asked me to tets all the biscuits for 50g available/glycemic carbohydrates, the
-·following emountwastestedi-srvsax 100=·94~3g.
. Accordinq to_Associate_Professor Jenny Brand-Miller and Dr. Tom Wolever, who have done
extensive GI tests andwhose results are part of international GI lists of more than 600 foods,
~ thecfibre/unavailable:':carbohydrate.contentof the product must be subtracted from the total
.~--: c:arbohydrate,-irrorde2to-=-determine:-the-Gl-orthe- glycemic! available carbohydrate (CHO)
.- inthe food. The subjects-were instructed in writing to consume the biscuits as is. They were
allowed to drink water 30 min. before commencing the test, since it should have left the
·--·-~st~~G~=o'ft~e:::time-=tfle=teSfSt.aftea;::.TtieY::fiad-to-trY-an·d·consume-it~Within-the-first-15-min.j -----. -
~ . • l':-srnce~it_was:found-that a'product can render a false low/high GI when consumed over a
- ~_:.~ ~-.=longet7sl1olte6-pefIoCfOttrme=an-d~icevers~:CTheyalsOhadto eattt spreadout over the first
----__,. 1-5-mir1utes,for-consistenCyfI-"just-wantto-mention ·here-that-Antoinette- Booysenof the Dept:
=-oL~~_aLth.as.· stipulatedIn 'thedraft legislation that the term glycemic carbohydrate should
.~. ··::-::replate:.:.theJerm-::-avaiiable-·carbohydrate. The term glycemic carbohydrate should also
_____ -~ppear-ol}_t:he._c6n1:9i!J~~~.Qfproducts in future in stead of the term carbohydrate or total
...., --.~~carbohydrate. The analysis of ligninr resistant starch and oligofructose will also in future form
= part'of:the analysisof the-fibre- content of a product and all the laboratories like the CSIR
.~. -~:-=.-~-~~~!y~~~~I~~~i~fo.~e? a~boutthisUchange:.
---- - ~_:::--,_!.;._.- _:..:. _ _;___-_. _:_--
~~~~::8::s:li6jetS~:·resultScould be used to determine this product's Glycemic index (GI). The GI of
On '-: = ~~biScUit-=A=comesto 59-±-12~making· it an Intermediate GI-product; with a standard deviation
, __~~:_.~~~Qrr~~f-the_GLis calculated by using:
~- ---
, Tdtalof AtJC=(A~rea=un(jerthe-turJe)of the test food x ioo: -._U·
- ~_-.=-::==---===--__:.--_-.-:::-
~~_; ~:·~l;ota.l.:pf.:.AUC'sof_the subjects' g_verageglucose values
. -
.. ,·=-::It comes to 58.5.
.'1
2. Biscuit B:
The test food portion was calcutateo ~asfollows, using the nutritional analysis supplied to
me by Charlyn Vosloo:
-Amount of total carbohydrate/100g: 57.12g
- - Minus the amount of fibre: 5.31g
Amount of available/glycemic carbohydrate/100g: 51.81 g
Amountof biscuitB that containsSOgglycemic carbohydrate: 100g.(± 3 biscuits)
SinceCharlynaskedme to tets all the biscuitsfor SOg available/glycemiccarbohydrates,the follO'v'Ving
amountwas tested:50/51.81X 100= 96.5g.
The subjects were instructed in writing to consume the biscuits as is. They were allowed to
drink water 30 min. before commencing the test, since it should have left the stomach by the
time the test started. They had to try and consume it within the first 15 min., since it was
found that a product can render a false low/high GI when consumed over a longer/shorter
period of time and vice versa. They also had to drink eat it spread out over the first 15
minutes, for consistency.
6 Subjets' results could be used to determine this product's Glycemic index (GI). The GI of
biscuit B came to 63 ± 14, making it an Intermediate GI product as well, with a standard
deviation of 14. If the GI is calculated by using:
Total of AUC(Area under the curve) of the test food x 100
Total of AUC'sof the subjects' average glucose values
.u comes to-68.9.- -~--------
3. Biscuit c:
The test _food portion was calculated as follows, using the nutritional analysis supplied to
---me=bY£harlyn-Vosloo:~_- - - - -- - - -- - -- ------ - - -
Amount of total carbohydrate/l00g: 56.87g
Minus the amount of fibre: 6.25g
- -~-- - - ---_. -- - -
~~=Amouritof available/glycemic carbohydrate/100g: 50.62g
- - - - _- - -- ~- - . ---- --------~- - - -- - - -_------=- - =~Amount-of~biscuit-C~that-contains-50g lycemic carbohydrate:-l00g.-(±-3~bi9:liits) -
-- ---~SincecCharlynaskedme-to-tets all the biscuitsfor 50g available/glycemiccarbohydrates,the follO'v'Ving
_.: -_-..:amountwastested:50/50.62-X100 =-98.775g.
- - -~-The-subjects-Y"ere-instructed-in writing to consume the biscuits as is. They were allowed to
----=:::_~drink-water-30 rnln-before-ccrnmencinq the test, since it should have left the stomach by the
____ -~i:im_~the__tesLstarted.-They-had-to-try and consume it.wlthln.the.flrst 15 min., since it was
--=~~_:~Jou-nd~that:acproduct:canrender a false low/high GI when consumed over a longer/shorter
-- :-:--=period~onimeand vice versa. They also had to eat it spread out over the first 15 minutes, for
---: :; -==coDsisten~;~ - ____ __ ___- - - --
-~::-;-~~~5~Sli5jetS'results could-be used to determine this product's Glycemic index (GI). The GI of
_ - -:~ -=--=-bfscuiBf~am~to.:o7&:::__±=-14;::'makingit a high GI product,-with a .standard deviation of 14. If
-~- --~~the-Gi-is calculated by using:
- ~----:-::-Tota-I-of-AUC(Area under the curve) of the test food x 100
_ ~__:_Total of AUC'sof the subjects' average glucose values
.,:~
It comes to 78.9.
4. Biscuit 0:
- ~-- -- - ..
The test food portion was ~i::ali:iJlatE~d-asfollows, using the nutritional analysis supplied to
me by Chartvnvosloo: .. _.- - --- - -- -. - -- .
= , = -- .c; - "Amount of total carbohydrate/100g: 56.64
- -- --~--.- ------ - - - _.. Minus the amount of fibre: 7.21g
Amount of available/glycemic carbohydrate/100g: 49.43 g
Amount of biscuit D that contains SOgglycemic carbohydrate: 100g (± 3 biscuits).
Since Charlyn asked me to tets all the biscuits for SOgavailable/glycemic carbohydrates, the following
amount was tested: 50/49.43 X 100 = 101.15g.
The subjects were instructed in writing to consume the biscuits as is. They were allowed to
drink water 30 min. before commencing the test, since it should have left the stomach by the
time the test started. They had to try and consume it within the first 15 min., since it was
found that a product can render a false low/high GI when consumed over a longer/shorter
period of time and vice versa. They also had to eat it spread out over the first 15 minutes, for
consistency .
6 Subjets' results could be used to determine this product's Glycemic index (GI). The GI of
biscuit D came to 59 ± 14, making it an Intermediate GI product, with a standard deviation
of 14. If the GI is calculated by using:
Total of AUC(Area under the curve) of the test food x 100
Total of AUC'sof the subjects' average glucose values
__ tt.comes.to S4.4. ~
S. Biscuit E:
-- - The test-food portion was calculated as follows, using the nutritional analysis supplied to
. ~-- ~·~rD~-~y;~tia-rlY~~Vq~_Q9;~~=~~~~._.~:~-.- --~- ----------
Amount of total carbohydrate/l00g: 56.41g
Minus the amount of fibre: 8.17g
._ ==:~~d_u_n~~fa~ailable/glycemic carbohydrate/100g: 48.24g
-- -_--_--------_--------- .--- ..---_------- ---- -
_ '. -- --:-.==-:·;;~·Amount.:.Of_biScUit.E~ttiatiOr:italns50g~glycemk_carbohydrate :..100g~_(±_3_b&uits)._
., c_ .; ~ Since..Charlynasked me.to.tets.all the.biscuits for 50g available/glycemic carbohydrates, the following
._-==:==amounlwastested: 50/19.43_X:100_=:101.15g.
- _" - -- -_.
--- ..-_ - .. .Jhe-subjectswere instructed in writing to consume the fruit juice as is. They were allowed to
- ~--"="~rink~water~3bniin.-before-coinmencing the test, since it should have left the stomach by the
c. ~.': ~:;--:-tifne~theest~tart~d._3hey_bad_to_try_and consume it_with inthe first 15 min., since it was
.~;::.-~_o.':.__-~fQuo~ithat~a~prodtict can .render a false low/high GI when consumed over a longer/shorter
= =--C;::'=.:.¥periodof:time-and vice versa. They also had to eat it spread out over the first 15 minutes, for
·~~~~~~cOnsiStency;"~~~._c. _ _ __ . .. ._ ._
, ~ :~--~~--~;-::~~~::;~==~=-~----
~:=~_==7~ubjets'.::results:could be-used to determine this productsGlvcernlc index (GI). The GI of
--=-·~Dis.c_uit.t:.carn.e~to':'5R±~12;_rnakingjt anJntermediate~GLproduct,_with_a standard deviation of
. .: -::~l?';:If::the GI-is calculated by using:
.... ;~:::f.Qtal-of-AU~-(Areaunder the carve) of the test food x-100'
: ~_~ :::T..q_41I~()f_AUC'sof the subj~ average glucose values
. -- - - .- - .. ~).
.. .~::;ItOcomes to 56.
RESULTS
Please see a summary of the.absoluteresults on the attached forms, as well as the calculated
GI of the fruit" juices with ffieTStiindard deviation and confidence intervals. The confidence
intervals indicate that we can-be 95%l confident that the GI of a specific product will lie
between the bottom .and topvaluesdtsplaved i.e.:
For Biscuit A: 51.2 - 67.6
For Biscuit B: 51.8 -:-75
For Biscuit c: 64.2 - 88.4
For Biscuit D: 47.4 - 69.6
For Biscuit E: 48.7 - 66.5
The abbreviations behind the subjects' names implies the following:
!DD = Insulin Dependent Diabetic
NIID= Non Insulin Dependent Diabetic
The rest of the subjects are normals.
----,--- --- ---- --
-----'~_~~~~-----'~------:c-_:_.-c--_:_. _::_:_--::_-__ ___:___:___~~~ _
- --_.- -- - _" -~:_ :=:;::-:-:::--- ----- -=- -
---_ ........ _.._____._--""-- - ....... -~ .. ---< .-'::":"--~-~-"-"----=-=--_'__----"" ---
0- _~.
- - -- - - --_--.----- _------ - --~---- - - -- --- _.- - --
- - - - _._.- - _.
"-_.- ._--- ----- ---_._._------ - --
-- - - "_------- ----- --- _.- ----,,-
:--- ---.----.:--~---
.--. - - --~--- -_-_ -- - - ----------- --- - -






- ---- - - - -
;);.dt is evident from the results that tliey; can be trusted, since the standard deviation is fairly~;~c1.0~to 10 for-all the biScuitSthatwere t~ed and the cQn~n.£e~ateIY ~o
r;;<~digits apart. The results compare-well With those donebyother-researchers as displayed In
,_ the GI list of over sooroocsmrennv Brand Miller's book: The GI factor. ILany of the
subjects' area under the-curve: was clearly different from the rest of the~_~[es,~for
glucose or from the rest of the group for the test foods, whether the readin-g-wastoomgn-or
too low, these subjects were requested to repeat the test or their results wereomHte'O in the
calculation of the standard deviation and confidence intervals. The reason for the "fallouts" is
probably due to the fact that there are other factors that influence a perSo:n's-bloocl"'gllJcose
response to food which are not mentioned in the literature. Quite a few factors that influence
blood glucose have already been discovered during the course of this research project and I
hope to discover even more in future. Discovering more factors that influence GI results
during the course of this research project is probably responsible for the fact that all the
subjects results could be used for testing two products a while ago! This has happened these
two times now since the research started in September, 1998. It has happened a few times,
though, that only 2 subjects' results could not be used in the final calculation of the GI of a
product, like in the case of Biscuit A, which forms part of this report (Annemarie Howe did
not test biscuit A).
I inform all the subjects regularly of the newly discovered factors that might influence the
outcome 'of the tests, so thatthey can adjust their lives and testing accordingly. Sometimes,
however, a person did not feel up to repeating the test, either because the product
nauseated them, or due to the fact that they could only test once a week and were already
far behind schedule; If any of the subjects did not feel up to repeating the test, I omitted ~
their result. Gerda Gericke from the University of Pretoria says that researchers do this,
--regularIY,--iLreasonable-:-doubLexist5-abouLa- specific test.. The GI of the product after
omission of-the fallouts.cis,-however usually very close to the average of the whole group
____(~_l1ichi~~~ _<:?!_!ccordingJoDrJ9!TI Wolever); it is just the standard deviation that is lower.
- - - --" -.-
~ J -a_IIrtryLngJo:::a_Y_Q_tcta~~ng-the_subj~ctsto repeat tests unnecissarily, unless there are not
--_ +; _= __-enc:mgtcr:esults~th-aEeaff-li~_8Sea~incwhiehcase-it is-really- necessary, since-this could make
.thern ~despo:ndent;:___:calising~more.dropouts, I cannot afford to lose subjects unnecissarily, ~
since _I'm dependent upon them to still do plenty of tests and it takes a lot of time for a:
-------replacementto-catctrup~-wjtb-tbe.::r.est=.ot:_the_::_team;-:as=_expJained::.before~The_ number.ot;
~-: _~:-=sLi~1~;~~J~::tb~~coula=ib~1used. for this report comes to & in the case of Biscuit;},'
- -,-~_:-=--:::- ~-WlougE911!g~!:5~cI~his'-p!oduct),--t_§f in- thec:-'case:-oFBiscuit~'OnIY-1.Qsubjects:
~--- . -:-:-~testeG-'-thls=-prGdtrGt~~t'}:the-Gase~0f-Biscuit~(only-~O~subjects-testedthis product); :,6, in the
.. =---- h-==-=case=of--'Biscuitg>1(onIY--1Q~si.Jbjectst s ed this product) and ;71 in the case of Biscuit-q (11
-::~-=--=-. -sUDjectsl"eStea=fhis-product)iwhich compares well with that of other researchers. One of my
-_ ---- ~oaisJor-the-Gi -researchTsth-at it will reach a point where- all the factors that influence the
-~.~ - . .,;.:.~outcome~ofthe GUeSts are Ki1own~sothat-every-si6gle test c-anbe used to determine the GI
~==an-d3nfnaata-deviatron-:-As-said-before;this has happened-for the second recently.
- __ -"-_"--"'"0, __
-.t: ::>_. "'':-.-:;" .. ;:;''',--:='-, ;
C~~:-,:"--C--~~The~ri=oflthe:produ(:t::_TheGI -of biscuit A--came.to 59 with-a standard deviation of 12.
_,~.-;.-_:-_-::==miq-GI-='"of':tl}ls__pis<:;ujtcame to 65.62, according to your calculations, but it came to 52,
_~_~_-_-:-:-:-=.::__ -:-accordll}g.J9_:_ll]y_:_cal~ulations.The actual GI therefore Iies_inbetween your and my calculated
-- - - - --=~~valtl~nfbrt(lnately-the-=GI"did-not come-out low-as -in-my-calculations. The ingredients for__=~==-.:::~'::-wtii~J_D]jsea-different GI values to you are listed in the table below:- - ,
--<-----_.-_ .._ -------
Ingredient Your GI MyGI
Soya flour - - ~ ._-. 25 30
Oats 55 59
Digestive Bran , ~- -_ > 55 0
Orange 60 43




Lemon juice 60 48
Digestive bran does not have a GI, since it is just about impossible to eat 226.2g of raw bran
in order to test the GI of the availble carbohydrate in digestive bran. GI. The GI of biscuit A
should actually be the lowest of all the biscuits, since it contains the highest amount of
soluble fibre (in the oats and oatbran), which has the best GI lowering abilities of all the
starches you have in the biscuits, except for the soya flour. Digestive bran only has GI
lowering abilities if it is used in large amounts, like in High Rbre Bran cereal. If you want to
lower the GI , you can try to use more oatbran and/or soya flour, as well as less sugar. You
could also try to use SUltanasin stead of raisins and whole liquidised oranges in stead of just
the flesh and juice of the orange. This holds true for all the biscuits.
Fat content: Biscuit A contains 2.85g fat per 100g of the biscuits or 0.9g fat per biscuit.
Internationally a product is regarded as low fat when the fat content is 3g/100g or less. It is
therefore low enouqh, in.fat. for the Jack Spratt green logo, according to the Jack Spratt
specs, but unfortunately the GI is too high for this biscuit to qualify for the Jack Spratt Green
logo (Often Foods).The saturated fat content should not comprise more than 10% of the total
energy value of the biscuits or 30% of the total fat content in order for the product to comply
with the Jack Spratt specs.
-------.--- ScfdfUm-contel1"t:=Tffe -sacrum-content-of- the biscuits should not be more than 1000
mg/100g, in order to- comply wrth the Jack Spratt specs.
Marketing~of the;_PIoc:l..ll_ct;,:-Youwill be able to market this product as one that has an
- - - - - - Intennediate GI-and=i~low=in·fat and therefore ideal for diabetics, hypoglycemics and children
· withcAttention: Derrcit'.t!Vperactivity Disorder-:-after::-exercise:lasting-about- one hour and for
.-.... -. - shmrners+sportsnerrandrpersons suffering from heart disease, gout, cancer, and the health
· conscious artermcderate.execee of about 30 min. or less....
· ..~.~~~~~~~~~t~·P~~d~~-:-bf~~its:hq~ a'llice_c_ta_g~,._but~c.aJ~it~'wet".Most of the subjects __ ..
~~~,~also:.GO_rnplained::th~t~Jj:~s~too=-sweet- and some of them do-not· !ike the orange/lemon taste.__~~, ---=- G~n~@JJYJh~y/~~_~re:fallj'ipopula], however. -----.----.--. - .- .- .. -
. =--------------- .. ---- - -- ---_. -----
_-~ :..=~,ar~ing~of~.the:::pl"()!1uct.:with the Jack Spratt logo:- This product will be able to be
----,-~:~'=":.-~.-marl<.ed.:...with::"tlie-J~ick~Spratt.:.Orange- logo -(Special-Treats ).- Please note that GIFSA has
.~,.~~~~:iiecTdecE1IjaLa~GLralig(d:.e~~<:- 40_0r...s_S£01:-.5.-69~wilfbe_ used. to mark productsbeksv the
. ~c ;:~.; ~~~~JacK:SpratC10gooin1I)ture in steg_cj _(}f._rh~n_~ql!g.!value,_sf_u_e_to...lhefact that most of the GI
:_::·'-c ~ ~~+reSearc/]e[s2fe_eEtb}jJi(/Je=-Gljs_not as absolute sothst one-can give a specttic value to a
·:-~~~~;~:'~:~P!od_JCf.fThe.fai%~can~be~displaYedas usual. Also note that the Jack Spratt green plus logo,
.i..~~which:used-to have-,-"EatFreel;/' printed below, besbeen changed to: Frequent Foods, since It
,~_:::;:,_~'-'~~::.~was_ffe7t:ifjat~'fatt=reejHoeshotglve-the-correCtnea7th-message·to the public. You will be
.__.:;~~~QI~1ojRrint;:Special Treats-below the Jack spratt-oranqe loqo;. as well as: GI ~ 691 Fat =
cC=~=~2;85%:belownthaE ~~.-n __ .H_ :---:-:-..:-- -..: .::._:_.:::...:_...




--=._=. ::-=.._=---::.ccc.=c.c:-. --.- .. - -- ...
~::=::::~~.=-ThEd;rof'the product: The GI of biscuit B came to 64 with a standard deviation of 15.
=:' ~·;·:t~e~G~-of-thiS biscuit ca~~o 64.31/ according to your calculatio~s, _but.it came to 62,
- _.-=-:-:~:accordmgto my calculations. The actual GI therefore once agam lies mbetween your
" .•• < catcutated value. Thie fact that the GI of this biscuit is slightly higher than biscuit A can be
1
explained by the fact that the amount of oats is less in this biscuit than in biscuit A and the
amount of digestive branls too. little_to have a lowering effect yet.
:; .,
- -"- -=--"-_"":'"
Fat content: '-Biscuit B has a fat content of 2.7g/100g and therefore qualifies as a low fat
product, provided the saturated fatcontent is not more than 10% or the total energy content
of the product or 30%-6f!lhe t6tarfat-content of the product. It is therefore low enough in fat
for the Jack Spratt green';logo, -according to the Jack Spratt specs, but unfortunately the GI is
too high for this biscuit to qualify for the Jack Spratt Green logo (Often Foods).
Sodium content: The sodium content of the biscuits should not be more than 1000
mg/l00g, in order to comply with the Jack Spratt specs.
Marketing of the product: You will be able to market this product as one that has an
Intermediate GI and is low in fat and therefore ideal for Diabetics, hypoglycemics and
children with Attention Deficit Hyperactivity Disorder after exercise lasting about one hour.
Slimmers, sportsmen and persons suffering from heart disease, gout, cancer, and the health
conscious can have it after mild exercise lasting 30 min. or less.
Taste of the product: The biscuits have a nice taste, but this one was still a bit ''wer'. Most
of the subjects also complained that it is too sweet and some of them do not like the
orange/lemon taste. Generally they were fairly popular, however.
Marking of the product with the Jack Spratt logo: This product will be able to be
marked with the Jack Spratt Orange logo, with Special Treats printed below the logo and GI
~ 69 and Fat = 2.7% below this. Pleasenote that GIFSAhas decided that a GI range i.e. S.
40, 5_55, S. 69 or~ 70 will be used to mark productsbelow the Jack Spratt logo in future in
stead of the actual value, due to the fact that most of the GJ researchers feel that the GJ is
. ---- --- --not-so-absolute-that-one-ccan-give a-specific value to a product. The fat% can be displayed as
usual - - -- - -- - - -
3. Biscuit c: .. _
--~The~GEof-thEi1:)rodilct=the~Gl::6f-:-this::biscuit-was::the-highest-of- all five' the biscuits that -. - - - --
-.~ -" - -- were tested, probably .diie.to ~the fact that the oats content of th is biscuit is even lower than
. that of biscuit Band the'bran content still not high enough to really have a lowering effect on
=======ij:je::Gr;::rn-e:mf:5iSCUit=e=cam~6+6;_:_Witlf:a.:.Standard.:.aeviatibn-of_::14~.1-was-quite surprised
.-~~ ~_;:_j~~6y~thjs;-:_seeiDgJtl~Y:-o~r::ttieoreticalcalculation came to 63 and mine to 61. This goes to show
,:-:..:;=-- __th-at~tffe~nter-acticrr:'l.::_Of~ooc1~with~eaCh:_otheccMnotilhNays"'be-:-predicted;"ithas to be tested - .. - ----._--
_.c .-' ~o::lo=see=what·=the::GFactUallV-Cori1e-to-in-reaHife-when.creal-peopIeeat real food. The fact that
.- - - - =-= the-Gris-so' high-"colJla"also-partly be-attributed to the fact that this biscuit is still a bit wet,
<-=-~:=~~-~6fc6j.isuaII·ihasj:,_ralsLn~i=~ffect-ori the GI; due to starch gelatinisation.
-- - -_
~-==~aFcontent:J3IscuitChas,afcifcontent of 2.Sgfl00g and therefore qualify as a low fat
.- "-c ;_-=·proCluct,proviaed-Ule safuratea fat 'contentTs not more than 10% or the total energy content
__ = ~,~~::~oMhejJr9dl,!ct.o~30C)An)fthe-total fat-content'ofthe-product:-It'is-therefore low enough in fat
. ~=c;:t:~=for:tb~~J_ack.Spratt green toqo, according to the Jack Spratt specs, but unfortunately the GI is
. ~.: :~~q:~~~!g[fc?fthis biscUit~o qualify for the Jack Spratt Green logo (Often Foods).
__' ;-=~':::'::~~~;':So_diiiiri_content::__You_willbe able to market this product as one that has a High GI and is
._:'.:,~~~ow-=it;LfaLand=-therefore ideal for slimmers, sportsmen and persons suffering from heart
- - ': ~;";--drSease~gdul:;-cancer,=and-the'health"conscious "after strenuous execlse lasting at least one
·_==~ou-r.:D·iabeticS~_ hypoglycemics and children with Attention Deficit Hyperactivity Disorder
. - :.', C 'should~th~~:9nTy have this biscuit after exercise lastjng at least two hours or more.
- ..:..--::::- -Taste of the product: The-blscults have a nice taste, but this one was still a bit ''wer', Most
~ - ~'::~Lthe subjects also complained that it is too sweet and some of them do not like the
; ;:':orange/lemon taste. Generally they were fairly popular, however.
_Q
Marking of the product- with -the Jack Spratt logo: This product will be able to be
marked with the Jack spratt.aed.lcqo, with Best After Execise printed below the logo GI ~
70 and Fat = 2.5% below-this.-Please note that GIFSA has decided that a GI range i.e. ~
40, < 55, ~ 69 or ~ 70 Will/xi-used to-inark products beto» the Jack Spratt logo in future in
stead of the actual value~_due to the fad that most of the GI researchers feel that the GI is
not so absolute thatone--cal7_givea specific value to a product. The fat% can be displayed as
usual.
4. Biscuit 0:
The GI of the product: The GI of biscuit D came to 59, with a standard deviation of 14. I
was quite surprised at this, since I expected the biscuits with the higher oats content i.e.
biscuit A and B to have the lowest GI values. It would therefore seem that digestive bran has
a lowering effect on the GI after all, but it only started to show in biscuit D, wherein the
amount bran starting to become substantial. This biscuit is also definitely drier, which could
also have a lowering effect on the GI, due to diminished gelatinisation.
Fat content: Biscuit D has a fat content of 2.3g/100g and therefore qualify as a low fat
product, provided the saturated fat content is not more than 10% or the total energy content
of the product or 30% of the total fat content of the product. It is therefore low enough in fat
for the Jack Spratt green logo, according to the Jack Spratt specs, but unfortunately the GI is
too high for this biscuit to qualify for the Jack Spratt Green logo (Often Foods).
Sodium content: The sodium content of the biscuits should not be more than 1000
mg/100g, in order to comply with the Jack Spratt specs.
- - ---- --Marketing-oLthe-product:-:--You-will-be able-to-market this product as one that has an
Intermediate GI and-is -low-ln fat and therefore ideal for Diabetics, hypoglycemics and
children with Attention Deficit Hyperactivity Disorder after exercise lasting about one hour._ --- Sf(mmers~-sportSmenand persons suffering from heart disease, gout, cancer, and the health
__ ~_conscious can-:.l]_a_\(§Jtaf!e_r_mild:_exerciselasting 30 min. or less.
_____Taste.of.the. producnTfie blscuits.have a nice taste and this one was definitely a bit drier
- than the first three, _~t-1ost~ofjhe subjects also complained that it is too sweet and some of
----- th-~o~~ot?J~:!ee_:~nl~Le{~~-!>nJ:aste.=Ger:lerally_j:hey:were1airl~popularrhowever.----
- :::.0._-=- -" . ..=:::._ -.~---- -~·----------~~--,.~7 -=--_~-~--
-~-;~-:::~::~~~~-MaTkfn~9~!h~~ro[l~th~the=JacIcSpra~logo:::'Thisc:-producrwill be .eble to be
-:: - -;::;:-:::~~-maFkeEt2witli~tI1~ae~Spl'att=(~range=logo,-with-Special-Treats-pFintedbelow the logo and GI
- = _ -~~:s-'69"-and Fat=···:2~7%"belowthi~ Pleasenote that GIFSAhas decided that a GI range i.e. :5
-__:=~:==--=-40,=055':~6~)if~7Q~~{fii_~u_Sed-t(imarkproduCts~belaN the Jack Spratt logo in future in
. - --- ~~7ead of the-adual vetue, due to the fad that most of the GI researchers feel that the GI is
.. _ c;" ~~~_notso aliso7utetfiiifi5iieCangive-ii specific value to --a produa. The fat% can be displayed as
_--- ~- - -- -- . - - _. -
= "_~~~usuaZc
- - -='" -_.;:.....:_-::o ":;.-.:::-;,:.::::-c -;-- - - -
_ .. ---- - .-":. --._---_._--- ~- -- --
.: ~_==-j~~~:S~BiscuitE:C_-"=~ "_~_- --
2::.:_~~he;Gi~of~the'product:-The GI of-biscuit-E came to 58,-with-a standard deviation of 12. I
_~~_"::~~:w-~so~glJ~l!y_su_rp_rise9-attbis,-sinceI suspected thatbiscult A would have the lowest GI, due
~-; --~ --- to~the=fact that it contains the highest amount _of__o_ats-andtherefore soluble fibre. Biscuit E
: - _;~:--__Was-Stlbstlr,tially-drier,whicrr-could also have-a-Iowering-effect-on the GI, due to diminished
==~~~--:=-~~Iatiiiisation'- It would also seem that the large amount of bran definitely had a marked
-~-Iowe-rin~fe_~~ on the GI. : -- .. -
_~i_:~~-=--~~i=atcontent:Biscuit E hasca fat content of 2.1g/100g and therefore qualify as a low fat
~ .. _~product, provided the saturat~ fat content is not more than 10% or the total energy content
- .. of the product or 30% of the total fat content of the product. It is therefore low enough in fat
q
for the Jack Spratt green logo, according to the Jack Spratt specs, but unfortunately the GI is
too high for this biscuit to qualify for the Jack Spratt Green logo (Often Foods).
;
Sodium content: The sodlurn content of the biscuits should not be more than 1000
mg/100g, in order to complywith the Jack Spratt specs.
Marketing of the product: You will be able to market this product as one that has an
Intermediate GI and is low in fat and therefore suitable for Diabetics, hypoglycemics and
children with Attention Defidt Hyperactivity Disorder after exercise lasting about one hour.
Slimmers, sportsmen and persons suffering from heart disease, gout, cancer, and the health
conscious can have it after mild exercise lasting 30 min. or less.
Taste of the product: The biscuits have a nice taste and this one was definitely a lot drier
than the first four, to the extent that some of the subjects became thirsty during the test.
Most of the subjects also complained that it is too sweet and someof them do not like the
orange/lemon taste. Generally they were fairly popular, however.
Marking of the product with the Jack Spratt logo: This product will also be able to be
marked with the Jack Spratt Orange logo, with Special Treats printed below the logo and GI
~ 69 and Fat = 2.1% below this. Pleasenote that GIFSAhas decided that a GI range I~e. ~
40 or ~ SS or ~ 69 .will be used to mark products below the Jack Spratt logo in future in
stead of the actual value, due to the fact that most of the GI researchers feel that the GI is
not so absolute that one can give a specific value to a product. The fat% can be displayed as
usual.
IN CONCLUSION
-. -.ILwould-seem-accordingc-to-these tests., that the biscuits with the highest oats and bran
content i.e. biscuit A and E respestively, have the lowest GI's. I think, however that biscuit A
a_n~B.would .Ila...,e_hasl_CllpY·lerGI if you rather started off with a large amount of oatbran in
stead of oats and decreased this gradually, since oatbran has a slightly lower GI than oats. It
also makes senseto-rathercompare the GI lowering effect of oatbran vs. wheatbran, as
---opp0sed~to oats-vs-wheatbran-whlchvou-testec. ..- . --
I trust that the results are meaningful and will aid in more effective marketing of your
-·---products.-=l=arn::delightecttbat:mor:e-pf'oducts.af'e.going::.to-hit-the.market-soon,-on which the
.. ~:-.--::Gr~_ndfat % is goil}g tobe-dlsplayed, I want to encourage you to mark your products with
-_- ~-:~==~tli~J~tICSpratt'_log~li't'otc.1er:thatthe"'general-public-will-be'"able-to identily them easily and
--=--:",-,'. ''''-',help-them-to-know-whether-a-product is-to be regarded as-an-Often Food, SpecialTreats or
- .-- -- something' that is Best After' Exercise. This will also give them a larger range of products to
.:'. -'::-~_-=':::=-ch-oose__-frorrl~-espedailY-lt-you'can alter your products to be low GI, which is a problem at
- '-~~~prese-nf since the generai public should also actually prefer lower GI foods/drinks when
. - -~--::: -.::lnadive~nd Defore-exercise~lriorder to prevent diabetes and other lifestyle diseases.
----- - - -
-- _~'.GIFSA-(The-Glycemic -Index Foundation of South -Africa) is- busy with a massive marketing
- ;-::~:::'-::::-ciimpaign'in 'order to inform the general public about the meaning of the Jack Spratt logo i.e.
-- --'=-:~tlirough'1V'-- radio, 'magazines like Diabetes Focus, our recipe book: Eating for Sustained
~. :. ._- .: -= :~Erlergy~a-Jack-Spratt: bookmark, our website, as -well. as workshops on the GI that are
-=-==--==-presentedby Gabi Steenkamp and myself all over the country. It would therefore be good if
.. ~c-,--:~~as:many p~ducts as possible can be marked with the Jack Spratt logo.
..- --_:~Yours-sincerely
.-- ..-~-~--.----- - --- ,
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Addendum 5.3: Die statistiese bewyse vir die geldigheid van die GI-waarde toets
resultate
,. "/ Jacolene Oe Jongn l.ilValues RBO GLOa1:~. _' 14:45 Tuesday, September 25, 2001
Obs Blok Beh Glwaarde
1 1 Koekie A 48
2 2 Koekie A 49
3 3 Koekie A 41
4 4 Koekie A
5 5 Koekie A 70
6 6 Koekie A
7 7 Koekie A 72
8 8 Koekie A 60
9 9 Koekie A 69
10 10 Koekie A 64
11 1 Koekie B
12 2 Koekie B 79
13 3 Koekie B
14 4 Koekie B
15 5 Koekie B 55
16 6 Koekie B 44
17 7 Koekie B 73
18 8 Koekie B 53
19 9 Koekie B
20 10 Koekie B 76
21 1 Koekie C 86
22 2 Koekie C
23 3 Koekie C
24 4 Koekie C
25 5 Koekie C 53
26 6 Koekie C
27 7 Koekie C 86
28 8 Koekie C
29 9 Koekie C 73
30 10 Koekie C 83
31 1 Koekie D
32 2 Koekie D 55
33 3 Koekie D 63
34 4 Koekie D 42
35 5 Koekie D 74
36 6 Koekie D 73
37 7 Koekie D
38 8 Koekie D
39 9 Koekie D
40 10 Koekie D 44
41 Koekie E 66
42 2 Koekie E
43 3 Koekie E 41
44 4 Koekie E
45 5 Koekie E 48
46 6 Koekie E 47
47 7 Koekie E 61
48 8 Koekie E 67
49 9 Koekie E 73
50 10 Koekie E
Jacolene De Jongh GIValues RBD GI.dat 2




Blok 10 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
~h 5 Koekie A Koekie B Koekie C Koekie 0 Koekie E
Number of observations 50
n: Due to missing values, only 32 observations can be used in this
analysis.
Jacolene De Jongh GIValues RBD Gl.oat 2




Blok 10 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Beh 5 Koekie A Koekie B Koekie C Koekie D Koekie E
Number of observations 50
NOTE: Due to missing values, only 32 observations can be used in this
analysis.
Jacolene De Jongh GIValues RBD GI.dat 3











































.JaCOl.elle ue .JUII\:III U.l.VCll.Ue::; t10U U.I..UClL
14:45 Tuesday, September 25, 2001
The GLM Procedure
t Tests (LSD) for Glwaarde
NOTE: This test controls the Type I comparisonwise error rate, not the
experimentwise error rate.
Alpha 0.05
Error Degrees of Freedom 18
Error Mean Square 171.4014
Critical Value of t 2.10092
Least Significant Difference 15.571
Harmonic Mean of Cell Sizes 6.240713
NOTE: Cell sizes are not equal.
Means with the same letter are not significantly different.
t Grouping Mean N Beh
A 76.200 5 Koekie C
A
B A 63.333 6 Koekie B
B
B 59.125 8 Koekie A
B
B 58.500 6 Koekie D
B
B 57.571 7 Koekie E
JaCOlene ue 00ngn u!va~ues KbU u!.uaL o
14:45 Tuesday, September 25, 2001
The GLM Procedure
Level of -----------Glwaarde----------
--<§~8eh N Mean Std Dev
Koekie A 8 59.1250000 J., 11.7161366
Koekie 8 6 63.3333333 -l-- 14.4867756
Koekie C 5 76.2000000 ..J.. 14.0249777-Koekie D 6 58.5000000 -r 13.8960426
Koekie E 7 57.5714286 'T 12.1635678--
Jacolene De Jongh GIValues RBD GI.dat 6




N 32 Sum Weights 32
Mean 0 Sum Observations 0
Std Deviation 9.97614254 Variance 99.5234199
Skewness -0.2884231 Kurtosis -0.3624554
Uncorrected SS 3085.22602 Corrected SS 3085.22602
















Tests for Location: MuO=O
Test -Statistic- -----p Value------
Student's t t 0 Pr > ItI 1.0000
Sign M 0 Pr >= IMI 1.0000
Signed Rank S 5 Pr >= lSI 0.9273
Tests for Normality









Pr < W 0.7835
Pr > D >0.1500
Pr > W-Sq >0.2500
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Value Obs Value Obs
-24.3028 40 10.7795 20
-15.3291 25 10.9606 35
-14.2863 14.3106 36
-11.6072 16 15.3792 5




Value Count All Obs Obs
18 36.00 100.00
Stem Leaf # Boxplot
1 57 2 I
1 0114 4 I
0 6999 4 +-----+
0 0224444 7 *--+--*
-0 431 3
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Addendum 6.1: Handleiding vir die veldwerkers wat betrokke was by die bepaling
van die verbruikersaanvaarbaarheid van die ontwikkelde produk
HANDLEIDING VIR VELDWERKERS
Die bepaling van die verbruikersaanvaarbaarheid van 'n











Die verbruiker is vandag baie meer ingestel op die voedingsamestelling van voedsel,
omdat hulle meer gesondheidsbewus is. Meer as die helfte van verbruikers glo dat die
korrekte voedsels die gebruik van sornrnige medikasies kan uitsluit (Sloan, 2000: 11).
Verbruikers gebruik nie net voedsel in die plek van medisyne nie, maar ook voedsel as
medisyne (Sloan, 2000: 11). Voorts word maaltye enige tyd genuttig. Meer gereelde
maaltye ofversnaperinge en 'n verskuiwing van prioriteite in tradisionele patrone skep 'n
behoefte vir nuwe produkte (Sloan, 2000: 11). Die Suid Afrikaanse industrie het hierdie
behoefte, nl. 'n voedsame versnapering, geidentifiseer. Daar word gehoop om die
behoefte aan te spreek deur die ontwikkeling van 'n laevetkoekie.
DOEL VAN NAVORSING
Om te bepaal wat die verbruikersaanvaarbaarheid van 'n lae-vet, veselryke koekie met 'n
intermediere GI is en tot watter mate die verbruikersaanvaarbaarheid van die produk
beinvloed word deur aankooppraktyke, gesondheidsbewustheid en verbruikerskennis.
Subdoelstellings
Die subdoelstelling word as volg geformuleer:
1.0m te bepaal tot watter mate aankooppraktyke die verbruikersaanvaarbaarheid van die
ontwikkelde lae-vet, veselryke koekie met 'n intermediere GI beinvloed,
2. Om te bepaal tot watter mate die verbruikers gesondheidsbewus is.
3. Om deur die toetsing van verbruikerskennis vas te stel hoe ingelig verbruikers t.o.v.
die vetinhoud van koekies en die GI is.
4. Om te bepaal of daar 'n verwantskap tussen die verbruikers se aankooppraktyke,
gesondheidsbewustheid en verbruikerskennis en hulle geneigdheid om die ontwikkelde
lae-vet, veselryke koekie met 'n intermediere GI te koop.
VRAELYSTE
Die vraelyste is in Afrikaans en Engels beskikbaar. Daar is twee vraelyste. Die eerste
een is 'n kort vraelys waarop die demografiese inligting van die respondent in die winkel
voltooi word. Die tweede vraelys word tuis deur die respondent ingevul terwyl die
koekie geevalueer word. Hierdie vraelys bestaan uit 'n eerste deel waar die respondent
die aantal en ouderdornrne van die lede van die huishouding, wat die koekie sal evalueer,
invul. Die volgende deel van die vraelys word in afdeling A, B en C verdeel, waar die
volgende inligting versamel word:
Die drie afdelings is as volg geidentifiseer:
Afdeling A: Koekie aankoop gedrag
Afdeling B: Verbruikerskennis
Afdeling C: Produkaanvaarbaarheid
VOLTOOIING VAN DIE VRAELYSTE
Die vraelyste moet as volg voltooi word
• Die demografiese inligting, op die eerste vraelys, word deur die veldwerker in die
winkel voltooi. Die veldwerker stel die vraag aan die respondent en vul dan self die
antwoord in.
• Die veldwerker en respondent moet op 'n tyd ooreenkom waarop die tweede vraelys
weer afgehaal kan word. Hierdie tyd, sowel as 'n kontaknommer moet op die vraelys
aangebring word. In Maksimum van twee dae mag verloop, nadat die verbruiker in
die winkel geidentifiseer is.
• Dit is belangrik dat die respondent al die vrae beantwoord.
(Indien bg. nie nagekom word nie, sal die vraelys onbruikbaar wees, dit is dus
belangrik dat die veldwerker 19.duidelik stel aan die respondent.)
• Die respondente moet slegs in die tye wat uiteengesit is geidentifiseer word. Vyf van
die respondente moet op 'n Saterdagoggend geidentifiseer word (om voorsiening te
maak vir die werkende verbruikers) en die ander 20 van Maandag tot Vrydag tussen
10:00 en 14:00. Dit is belangrik dat In minimum van drie van die vyf weeksdae
gebruik moet word om die 20 verbruikers wat gedurende die week inkopies doen, te
identifiseer.
• Indien daar enige navrae is , is u welkom om een van die telefoonnommers op die
laaste blad van hierdie handleiding te skakeI.
• Moet asseblief nie die vraelyste vir iemand anders as die geidentifiseerde respondente
gee om in te vul nie. Moet ook nie die vraelys self invul nie. Bring dit eerder
oningevul terug. Dit beteken meer as vals data.
• Handig die voltooide (en onvoltooide) vraelyste in op die datum waarop daar
ooreengekom is.
VEREISTES WAARAAN RESPONDENTE MOET VOLDOEN
• Vier winkels is in Stellenbosch geidentifiseer vir die doel van hierdie studie:
Woolworths, Pick In Pay, Vineyard Spar en Checkers. Die respondente moet dus
verbruikers wees wat by een van hierdie winkels koekies koop.
• Die veldwerker moet slegs die dames wat koekies koop nader. Die volgende stap is
om uit te vind hoeveellede daar in die spesifieke huishouding is. Slegs huishoudings
met drie en meer lede kwalifiseer om die vraelys in te vuI.
• Dames van enige ouderdom kan geidentifiseer word, solank as wat daar meer as drie
lede in die huishouding is.
• Enige bevolkingsgroep kan by die studie betrek word.
• Die veldwerker moet seker maak dat die respondent Afrikaans of Engels magtig is.
SELEKSIE VAN RESPONDENTE
Die respondente word as volg geselekteer
• Die veldwerker moet by die koekierak van die winkel wat vir homlhaar toegese is
stelling inneem. Nader die eerste verbruiker wat koekies koop.
• Stel uself voor en verduidelik aan haar die doel van navorsingsprojek en dat u haar
hulp nodig het. Vra haar dan vriendelik of sy bereid sal wees om die vraelys in haar
eie tyd, tuis te voltooi.
• Toon die bekendstellingsbrief aan haar en noem dit dat die winkel goedkeuring vir
die opname verleen het.
• Indien die verbruiker wyer om aan die opname deeIte neem, word dit in 'n positiewe
gesindheid aanvaar.
• Indien die verbruiker instem, voltooi die veldwerker die demografiese inligting so
spoedig moontlik en oorhandig dan die tweede vraelys en In pakkie koekies aan die
respondent, sodat sy dit tuis kan invul.
• Hierdie prosedure word gevolg todat die korrekte aantal respondente geidentifiseer is.
AFHAAL VAN VRAEL YSTE
• Tydens die afhaal van die vraelyste is dit belangrik dat die veldwerkers seker maak
dat alle vrae beantwoord is.
• Daar moet seker gemaak word dat al die vrae korrek beantwoord is. Veral in die
geval van vrae A4, A7 en Al 0 moet die veldwerkers seker maak dat die respondent
nie slegs "vir gesondheidsredes/for health reasons" in vul nie, maar spesifieke redes
(bv. familiegeskiedenis van hartsiektes, persoonlike hartprobleme, massabeheer,
massaverlies ens.) voorsien.
WINKELS BETROKKE BY DIE NAVORSING
• Vier winkels is in Stellenbosch geidentifiseer om voorsiening te maak vir middel- en
hoer klas verbruikers. Die winkels is die volgende: Woolworths, Pick 'n Pay,
Vineyard Spar en Checkers.
• Hierdie winkels is amptelik versoek om toe stemming te verleen vir die opname.
• Elke veldwerker het 'n rooster om aan te dui watter tye sy in die winkel mag wees.
Hierdie tye is die tye waarvoor die winkel toestemming gegee het. Dit is dus
belangrik dat daar binne hierdie tye gehou moet word.
• Die name van die persoon by wie u moet aanmeld wanneer u die opname doen, is in
die meegaande winkelrooster aangedui. Gebruik u bekendstellingsbrief om uself te
identifiseer by hierdie kontakpersoon en die respondente.
VERGOEDING
• Die vergoeding van die veldwerkers is bereken op R 14, 00 per voltooide vraelys. Dit
telefoonkoste en reisgeld in. U sou dus R 700, 00 ontvang indien u 50 voltooide
vraelyste na twee weke inhandig.
• Veldwerkers ontvang hul vergoeding van die Universiteit van Stellenbosch.











Addendum 6.2: Die brief wat aan elk van die bestuurders van die kleinhandelaars,







Vineyard Kwik-Spar is een van vier winkels in Stellenbosch wat geidentifiseer is vir die
bepaling van die verbruikersaanvaarbaarheid van 'n lae-vet, veselryke koekie met 'n
intermediere glisemiese indeks. Hierdie studie is dee I van 'n produkontwikkelingsprojek
wat deur 'n Magister student van die Departement Verbruikerswetenskap, Universiteit
Stellenbosch, uitgevoer word.
Ons hoop om u goedkeuring vir die gedeeltelike uitvoering van hierdie projek te kry.
Twee opgeleide veldwerkers moet 25 verbruikers in elk van die vier geidentifiseerde
winkels nader om 'n vraelys te voltooi. Die volgende tye, soos uiteengesit in Tabel 1, is
vir Vineyard Kwik-Spar uitgesit.










Addendum 6.3: 'n Rooster (wat aan die veldwerkers gegee is) van wanneer watter
kleinhandelaar besoek moes word
WINKELROOSTER
CHECKERS







































Addendum 6.4: 'n Skedule wat deur die veldwerkers ingevul moes word om
rekord te hou van die aantal respondente wat genader is
Datum Tyd Maandag Dinsdag Woensda_g_ Donderda_g_ Vrydag
WeekI 10:00- *Kw-Sp Sh-Ch #P 'nP WW P 'nP
23-27 12:00
Oktober 12:00- **Sh-Ch Kw-Sp ##WW P 'nP WW
14:00
Week 2 10:00- P 'nP WW Kw-Sp Sh-Ch Kw-Sp
300ktober- 12:00





Week 2 9:00-10:30 WW









Addendum 6.5: "nBekendstellingsbrief wat aan elk van die respondente
oorhandig is alvorens die vraelys voltooi is (Afrikaans)
23 Oktober 2000
Geagte Respondent
Baie dankie vir die kosbare tyd wat u sal afstaan om hierdie vraelys te voltooi. Die
inligting wat u verskaf sal vertroulik hanteer word.
Hierdie is 'n navorsingsprojek wat by die Departement Verbruikerswetenskap,
Universiteit van Stellenbosch, uitgevoer word. Ons stel belang in die
verbruikersaanvaarbaarheid van die lae-vet, veselryke koekie met 'n intermediere
glisemiese indeks, wat in ons departement deur 'n Magister student ontwikkel IS.
Terselfdertyd stel ons belang in u, as verbruiker, se koekie aankooppraktyke.
Die veldwerker sal met u op 'n tyd ooreenkom wat vir u gelee sal wees om die vraelys te




Addendum 6.6: "n Bekendstellingsbrief wat aan elk van die respondente
oorhandig is alvorens die vraelys voltooi is (Engels)
23 October 2000
Dear Respondent
Thank you very much for your invaluable time that will be spent to fill III this
questionaire. Your responses will be dealt with confidentially.
This is a research study being conducted at the Department of Consumer Science,
University of Stellenbosch. We are interested in establishing your views on the
acceptability of the low-fat, high fibre cookie that has been developed in our department
by a Masters student. At the same time we are interested in understanding more about
your purchasing practices of biscuits.
Our fieldworker will arrange a time that will be convenient for you within the next two
days, to come and pick up this questionaire. She will need to see you personally in order
to ascertain that all the questions have been filled in.
Yours sincerely
Dr Charlyn Vosloo













Dui die ouderdom en geslag van die ander








Hierdie afdeling moet slegs deur die persoon wat in die winkel genader is
beantwoord word. Merk asseblief die gepaste antwoord in die korrekte spasie of
vul die antwoord in waar details vereis word. Aile vrae moet beantwoord word.
A. Koekie aankoop gedrag:
Wie koop die koekies, bv. Romany creams, Lemon Creams
Mariebeskuitjes ens, vir familiegebruik? Meer as een antw
mag gemerk word.
Daagliks
'n Paar keer per week
Eenkeer per week
Een keer per twee weke
Maandeliks







A 1. Hoe gereeld koop u koekies, bv. Romany creams,
Lemon Creams, Mariebeskuitjies ens, vir familiegebruik?
A3. Watter tipe koekie(s) koop u? Gee 'n rede vir u aankope, sowel as waarom u nie die
koekies aankoop nie, bv. om saam met tee te bedien, om in kinders se kosblikke te sit,
vir tertkorse, hou nie van die geur of tekstuur nie, te duur ens.
Tipe koekie
















Verskaf slegs die belangrikste rede. Wees asseblief baie spesifiek met u rede (Nie slegs
vir gesondheidsredes nie).





A6a. Sal u 'n lae-vet koekie koop? ~
ClliU:J
A6b. Indien wel, hoe gereeld? Daagliks
'n Paar keer per week
Een keer per week
Een keer per twee weke
Maandeliks
Minder as een keer per
maand




Verskaf slegs die belangrikste rede. Wees asseblief baie spesifiek met u rede (Nie slegs
vir gesondheidsredes nie).





A9a. Sal u 'n hoe-vesel koekie koop?
~
~
A9b. Indien wel, hoe gereeld?
Daagliks
'n Paar keer per week
Een keer per week
Een keer per twee weke
Maandeliks
Minder as een keer per
maand




Verskaf slegs die belangrikste rede. Wees assebliefbaie spesifiek met u rede (Nie slegs
vir gesondheidsredes nie).
All. Beinvloed die kilojoule (energie) inhoud van 'n koekie u
keuse van koekie aankope?







'n Paar keer per week
Een keer per week
Een keer per twee weke
Maandeliks
Minder as een keer per
maand
A12b. Indien weI, hoe gereeld?
B Verbruikerskennis:
B 1. Wat dink u is die gemiddelde vetinhoud (per 100g) van 'n
laevetkoekie?



















B3. Wat dink u is die gemiddeide vetinhoud (per 100g) van 'n
hoevetkoekie?
B4. Wat dink u is die gemiddeide vetinhoud (per 100g) van 'n
Romany Cream koekie?























B6. Indien u sommige van die waardes van vrae Cl tot C5 ingevul het, hoe ofwaar het u
die informasie bekom?
B7. Is u vertroud met die begrip: glukemiese indeks (GI)?




Evalueer die koekie wat aan u gegee is. Hierdie is 'n lae-vet koekie met 'n hoe
veselinhoud en 'n intermediere GI. Vul asseblief die volgende vrae in, met 19. in
gedagte.
1. Grootte van die koekie:







2. Kleur van die koekie:






3. Tekstuur van die koekie:












C3c Sal u 'n koekie met 'n tekstuur soos hierdie koekie se tekstuur koop? ~
~
4. Geur van die koekie:





C4b Hou u van lemoene? ~
~
C4c Hou u van die lemoengeur van die koekie? ~
~
Kommentaar:
C4d-l. Sou u 'n ander geur verkies? ~
~






Indien ander, watter geur(e) sou u verkies?
5. Prys van die koekie:
C5a Dink u die voorgestelde prys van R7, 50 per 300 g is aanvaarbaar? ~
~
Kommentaar:








C8. Sal u die koekie koop? ~
~
Indien nee, waarom nie?---------------------------------------
C9. Wat was die algehele aanvaarbaarheid van die koekie? Dui aan wie het (Ja) en wie
het nie (Nee) van die koekie gehou nie. Voltooi hierdie vraag namens die res van u
gesin, nadat hulle die koekie geproe het.
Ouderdom Manlik Vroulik













Telefoon nommers: Huis- ------------------
Selluler- ----------------






Datum vir die afhaal van vraelys: ----------------------






3. How many people in the household will taste the biscuits, including 3
f---f-------1





4. Indicate the age and gender of the other









All the questions must be answered by the person that was approached in the shop.
Kindly tick the correct response in the appropriate space or fill in the answer where
detail is required,
A. Biscuit purchasin2 behaviour:
1. How often do you buy sweet biscuits, e.g. Romany
creams, Lemon Creams, Marie biscuit etc, for family
use?
Daily
A few times a week
Once a week
Once every two weeks
Monthly
Less than once a month
2. Who, in the household, usually buys sweet biscuits, e.g.
Romany creams, Lemon Creams, Marie biscuit etc, for family
use, in the household?






3. Which type(s) of biscuit do you buy? Give a reason for your purchase as well as the
reasons why you don't buy the biscuits, e.g. to serve with tea, to put in children's
lunch box, for tart bases, don't like the flavour or texture, too expensive etc.
Type of biscuit












4. Do you buy low-fat products?
Provide the most important reason only. Please be very specific




5. Does the fat content ofa biscuit affect your choice of biscuit
purchase?






If yes, how frequently?
Daily
A few times a week
Once a week
Once every two weeks
Monthly
Less than once a month
7. Do you buy high fibre products? Yes, always
Yes, sometimes
No, never
Provide the most important reason only. Please be very specific with your reason.





9. Would you purchase a high-fibre biscuit? ~
~
If yes, how frequently? Daily
A few times a week
Once a week
Once every two weeks
Monthly
Less than once a month




Provide the most important reason only. Please be very specific with your reason.
11. Does the kilojoule (low energy) content of a biscuit affect




12. Would you purchase a low kilojoule (energy) biscuit?





A few times a week
Once a week
Once every two weeks
Monthly








What do you think is the average fat content (per 100 g) of a low-fat
biscuit?






















3. What do you think is the average fat content (per 100 g) ofa
high-fat biscuit?









5. What do you think is the average fat content (per 100 g) ofa Ginger biscuit?
6. If you completed some of the values in questions C1 to C5,








7. Are you familiar with the concept of glyceamic index (GI)? ~
ffiQIJ
If yes, what is your understanding of the concept ofGI?
c. Product acceptance:
Evaluate the biscuit that has been given to you. This is a low-fat biscuit with a high fibre
content and a intermediere GI. Kindly complete the following questions with this in
mind.
Size of the biscuit:






Too darkColour of the biscuit:





3. Texture of the biscuit:











3.3 Would you buy a biscuit with a texture like this biscuit? ~
ffi2IJ
Too strongly flavoured4. Flavour of the biscuit:




4.2 Do you like oranges?
~
ffiQTI
4.3 Do you like the orange flavour in the biscuit? [fuJI
ffiQTI
Comment:
If yes, indicate which one(s).
~
ffiQTI




Orange & choc chiQ
Other
If other, which flavours would you like?
5. Price of the biscuit:
5.1 Do you think the suggested price ofR7, 50 per 300 g is acceptable? ~ffiQTI
Comment:




7. What was the overall acceptability of the biscuit? Do you like the biscuit? I ~~s I I
8. Would you purchase this biscuit? ~
~
Ifno, why not? _
9. What was the overall acceptability of the biscuit? Indicate who liked (yes), and who
did not like (no) the biscuit. Complete this question on behalf of the rest of your
family, after they have tasted the biscuit for overall acceptability.
Age Male Female












Telephone numbers: Home- _
Cellular- ----------------
Number:
How many people in the household will taste the biscuits, including children older than
six?
Date of collection: --------------------
3
4
5
6
7
